n Profesor Dr ICESELSKII P „-•A, XV ' / MEDORAREPIE SAU ARTA PRODUCȚIEI DE BĂUTURI DIN MIERE SI FRUCTE, Ediția a -a revizuită Tradus din original polonez M K Novoselsky Editor al revistei „Bee- Depozitul principal din redacția revistei „Pchela” din orașul Ekaterinoslav EKATERINOSLAV, Tipografia lui Ya A Krasnopoler n Profesor Dr T, TSESELSKY l MVDZHAREMIE SAU ARTA PRODUCȚIEI DE BĂUTURI DIN MIERE ȘI FRUCTE Ediția a -a revizuită Tradus din original polonez M K Novoselsky Editor al revistei „Bee” Depozitul principal din redacția revistei Pchela „din orașul Ekaterinoslav EKATERINOSLAV, Tipografia lui Ya A Krasnopoler permis de cenzor Harkov aprilie De la traducător După ce am experimentat personal în practică toate meritele sfatului profesorului Tseselsky indicat în acest eseu la prepararea băuturilor din miere pură sau cu adaos de sucuri de fructe și, de asemenea, îndemnat de numeroasele cereri ale apicultorilor, am decis, cu permisiunea autorului , pentru a traduce această carte în limba rusă și, prin urmare, a le permite apicultorilor ruși să profite de metodele dovedite și inconfundabile de fabricare a hidromelului ale unei persoane atât de autorizate și experimentate în această chestiune precum profesorul T Tseselsky Am preparat diferite soiuri de miere de mai multe ori, respectând literalmente instrucțiunile autorului și întotdeauna s-au obținut băuturi excelente Totodată, voi adăuga că mierea pe care o folosesc nu este cumpărată, ci din propria stupină „Cel cumpărat din magazin poate fi contrafăcut și poate strica băutura, așa cum a făcut unul dintre cunoscuții mei O condiție foarte importantă pentru gătitul mierii este curățenia și ordinea impecabilă Nu degeaba există un proverb: „o muscă în unguent va strica un butoi cu miere” Și într-adevăr, cea mai mică neglijență în curățenia vaselor poate strica totul Pot garanta pe deplin că dacă cineva fierbe miere sau pregătește vin cu miere la rece din evident * miere pură, conform rețetelor și instrucțiunilor din această broșură, respectându-le literalmente și respectând curățenia completă atât a ustensilelor, cât și a tuturor aparatelor uzate (presa , razatoarea, filtrele etc ), cu siguranta veti obtine bauturi excelente, fara riscul de a pierde munca si materiale in zadar jYО JfobocejTbckiU' Prefaţă Prin mulți ani de experiență, am ajuns la concluzia că, la fel ca din miere pură, precum și cu amestecul de sucuri din diverse fructe și fructe de pădure, se pot pregăti băuturi care nu sunt deloc inferioare băuturilor străine nobile , dar care au avantajul enorm față de acestea din urmă că sunt foarte ieftine și mai sănătoase decât cele, întrucât cuprul inclus în compoziția lor are un efect foarte benefic asupra organismului uman; cuprul nu pierde această calitate nici măcar în combinație cu sucuri de fructe și alcool, care este el însuși produs în el prin fermentare Băuturile preparate în modul indicat în această broșură vor deveni comune în timpurile moderne; Sunt convins că va veni vremea în care se va putea întâlni nu doar pe mesele oamenilor bogați, ci și ale celui mai sărac țăran Corpul uman într-un climat atât de dur ca al nostru are nevoie din când în când să fie stimulat de băuturile care conțin alcool (alcool), dar băuturile trebuie să fie inofensive și să nu fie abuzate Acum, votca folosită este mortală atât din punct de vedere fizic, cât și moral, berea face o persoană somnolentă și leneșă; cele mai potrivite băuturi sunt cele care seamănă cel mai mult cu vinul Ferice vor fi acele vremuri când, în loc de vodcă sau bere, micuțul nostru țăran se va împrospăta cu propria băutură, făcută din miere și fructe; în acel moment una dintre cele mai importante cauze ale sărăciei și ignoranței va dispărea Știu că va trece mult timp până când băuturile cu miere și fructe vor primi atenția cuvenită și nu vom scăpa curând de prejudecata că a noastră nu valorează nimic, că asemenea băuturi nu sunt potrivite pentru consum pentru că dau miere Dar întrebarea este, sunt aceste băuturi, chiar dacă în ele se auzea miere, mai rele decât vinurile străine scumpe asezonate cu glicerină, zahăr, alcool de cartofi și diverse uleiuri esențiale? Nu cred Ca o dovadă a cât de des greșesc oamenii cu prejudecăți în concluziile lor, voi da aici câteva cazuri curioase, spre bucuria celor care, la prepararea hidromelelor, vor trebui să întâmpine criticile lor severe La expoziția de la Lemberg din , am expus pentru prima dată vinuri ușoare cu miere și fructe Aceste băuturi, fiind într-o sticlă - fi - kah în aer liber, s-au încălzit și nu au putut avea acel gust bun pe care îl au în forma lor proaspătă, direct din pivniță Pentru a fi sigur cât de corectă ar fi judecata cunoscătorilor, am cumpărat sticle de vin maghiar și l-am pus la egalitate cu vinurile de hidromel, sub denumirea fictivă de vin din struguri și miere Când au venit experții și au început să guste vinurile mele, au constatat că erau lipsite de gust și că gustul de miere se aude prea puternic în ele și, în ciuda faptului că le-am demonstrat că acestea sunt vinuri foarte ieftine destinate oamenilor de rând , totuși, experții nu și-au recunoscut demnitatea Apoi am invitat comisia să încerce un alt soi de vin făcut din struguri și miere; experții, deși reticenți, au fost totuși de acord să încerce; dar și acest vin a primit aceeași cenzură La aceasta le-am răspuns: „Am onoarea să declar că dumneavoastră, domnilor experți, nu sunteți cunoscători de vin”, fără să le dezvălui, desigur, un secret că au recunoscut vinul cumpărat de la unul dintre cei mai buni și mai faimoși firme la fel de lipsite de valoare, la fel de bine, ceea ce a fost cu adevărat, doar din cauza temperaturii ridicate a camerei, nu putea avea gustul potrivit În , respectata doamnă Shimanovskaya, o propagandistă înflăcărată a apiculturii și horticulturii, a organizat cursuri despre aceste ramuri ale agriculturii la Sokal, la care am fost invitați să susțin prelegeri preoții Bazhansky, R Nabelyak și cu mine Pregătindu-mă de plecare, în prezența preotului Bazhansky, am turnat mai multe sticle de vin cu miere-fructe direct din butoi și i-am dat pentru păstrare; pe drum am cumpărat din cel mai bun magazin câteva sticle de vin bun unguresc, pe care le-am pus în cufăr Pentru a nu se înșela, s-au făcut urme pe fundul sticlelor Când gazda ospitalieră ne-a invitat la masă, am poruncit să ne aducem cuferele și i-am invitat pe oaspeți să guste vinurile pe care le adusesem În timpul degustării, oaspeții au lăudat cu mai multă prudență vinurile, adăugând însă că în vinurile mele se simțea gustul de miere, dar tot nu rau, vinurile sunt kc Bazhansky a fost considerat cel mai bun, deoarece nu are deloc gust de miere în ele Care a fost surpriza lor când preotul B , arătând semne pe fundul sticlelor, i-a convins că vinurile lui erau cu miere-fruct, în timp ce ale mele erau adevărate maghiare Cei care au gustat aceste vinuri au fost oameni care chiar au dreptul să se considere cunoscători de vin De atunci, nu am mai expus vinuri cu miere-fructe, pentru că a trebuit în repetate rânduri să mă conving că nici măcar prejudecățile adevăraților cunoscători nu le permit să vorbească imparțial — — Această părere a mea a fost pe deplin confirmată la expoziția din orașul Přemysl din La această expoziție, și-a expus produsele din miere și fructe, doamna Sofia Shimanovskaya, cunoscută pentru activitățile ei în apicultura și gospodărie în general Printre celelalte exponate ale sale se afla o întreagă baterie de sticle cu miere și vinuri din fructe și miere Privind aceste eforturi nobile, mi-a părut foarte rău că, în timpul examinării vinurilor, ea va experimenta, fără îndoială, o dezamăgire totală Și într-adevăr, câteva zile mai târziu, a apărut o comisie de experți, care, după ce au gustat băuturile doamnei Shimanovskaya, au început să le critice fără milă; De asemenea, am încercat și nu m-am putut abține să laud și să-i exprim aprobarea binemeritată expozantului Când, în sfârșit, comisia de experți nu a putut exprima nicio altă opinie despre niciunul dintre vinurile din fructe cu miere, cu excepția faptului că în fiecare dintre ele gustul de miere se simțea puternic, doamna Shimanovskaya a predat o sticlă cu inscripția: „coacăz de miere” vin", și ceea ce a fost într-adevăr făcut din coacăze, așa cum demonstrează mai multe boabe de coacăz, care erau vizibile pe fundul unui lichid complet transparent Madame Shimanovskaya, după ce și-a șters cu grijă paharul, toarnă o probă din sticlă, comisia încearcă si concluzioneaza ca acest vin este mai rau decat precedentele, intrucat in el nu are doar gust de miere, ci si de coacaze Incerc si eu,nu cred,incerc din nou Ah!nu exista cea mai mica indoiala, acest vin nu este facut din miere si coacaze, ci un unt invechit excelent (o varietate din cel mai bun vin maghiar) imi comunic parerea altor experti care zambesc ironic, fiind sigur ca doar o dependenta de bauturile cu miere-fructe provoaca eu să laud acest rău ceva băutură Dintr-o dată, doamna Szymanowska, înclinându-se, declară că eu singur am aflat adevărul, deoarece acesta este un vin unguresc, foarte vechi, scump, iar ea, știind despre eșecurile mele în examinarea băuturilor pe care le-am făcut, a vrut să se asigure cât de puternică poate prejudecăți fi; în acest scop, ea a aruncat într-o sticlă de unt vechi două boabe de coacăz scoase din vin de miere-coacăz Consider că este necesar să explic că și aici oamenii cu experiență au fost experți Îmi cer scuze că am dat nume aici, dar acest lucru este făcut de mine pentru ca aceste persoane să confirme faptul că cele mai bune vinuri nu vor fi recunoscute ca atare până când nu renunțăm la prejudecăți Așadar, să nu fim atenți la părerea altcuiva, ci să muncim cu sârguință pentru a răspândi ceea ce, mai devreme sau mai târziu, ar trebui să ne folosească nouă și țării noastre ugbtor - - § Reguli generale Pe cât de important este obținerea unui venit cât mai mare din mierea de stupină, pe atât de importantă este realizarea acesteia din urmă, adică transformarea ei în bani În prezent, această îngrijorare este cu atât mai importantă cu cât prețurile cuprului, având în vedere creșterea producției, sunt în continuă scădere și doar în anii excepțional de slabi cresc ușor Scăderea prețurilor, de altfel, este influențată de faptul că utilizarea mierii în gospodărie și în bucătărie este în scădere progresivă, fiind înlocuită cu zahăr mai ieftin Având în vedere acest lucru, ar trebui să găsim în prealabil o astfel de utilizare a mierii, unde nu poate fi înlocuită cu ușurință cu o altă substanță zaharoasă Cea mai avantajoasă utilizare a mierii este transformarea acesteia în băuturi, care sunt mult mai comercializabile decât mierea crudă, deoarece regiunea noastră, din cele mai vechi timpuri, a fost reputată a fi abundentă în cele mai bune miere, astfel că și astăzi vechile noastre miere sunt exportate în Anglia, Franța și Germania Comerțul cu hidromel ar fi, fără îndoială, și mai extins dacă nu ar fi faptul că unui angrosist este dificil să se aprovizioneze cu o masă mare din acest produs, deoarece în prezent hidromelele sunt preparate în cantități foarte limitate; dacă cineva gătește miere, este într-o cantitate atât de neînsemnată încât aproape nimic nu mai rămâne de vânzare În opinia noastră, pentru dezvoltarea comerțului cu miere, nu este nevoie să se înființeze fabrici de miere pe scară largă, deși ar da peste cap, dar credem că aceleași rezultate ar putea fi obținute dacă fiecare apicultor, dacă nu toate, atunci cea mai mare parte din mierea lui aș fi transformat-o fie într-o băutură de hidromel, fie într-un vin cu miere-fructă și în felul acesta aș fi descoperit o piață profitabilă pentru acest produs puțin comercializat în forma sa brută Din practică se știe că, cu cât oamenii sunt mai luminați, cu atât este mai mare cererea de băuturi sănătoase și hrănitoare și, în primul rând, hidromelul trebuie considerat ca atare; prin urmare, nu este de ce să vă temeți că nu vor fi niciodată cumpărători pentru ei Doar dacă avem băuturi gustoase și pure din hidromel în pivnițe, atunci vor exista și înșiși cumpărători Dorind să fie de folos în acest sens, vă oferim aici o serie de rețete și instrucțiuni pentru prepararea diferitelor băuturi cu miere, culese (rețete) parțial din diferite - nouă - cărți și note secrete ale gazdelor noastre, parțial compilate din propria experiență, adăugând totodată că oferim doar ceea ce am convins personal, pe baza datelor și experienței științifice, că este cu siguranță inconfundabil și bun Și dacă oricare dintre metodele propuse de noi nu dă rezultate bune, atunci motivul pentru aceasta va fi exclusiv executarea incorectă a instrucțiunilor noastre Băuturile din miere pot fi preparate în două moduri și anume: a) cu ajutorul focului, sau prin fierbere și fierbere și b) la rece Băuturile preparate la foc se numesc mieduri fierte (syconemi), iar dacă sunt aromate cu suc de fructe, se numesc mieduri de fructe sau băuturi din fructe; dar bauturile preparate la rece, fara ajutorul focului, se numesc vinuri de miere sau, cu adaos de sucuri de fructe, vinuri de fructe-miere Atât acestea, cât și alte băuturi sunt produse prin fermentație naturală și, prin urmare, nu au nicio legătură cu băuturile artificiale preparate prin amestecarea componentelor vinului gata preparate: apă, alcool (alcool), zahăr, acizi și uleiuri esențiale Astfel de băuturi artificiale pot fi chiar dăunătoare sănătății dacă ingredientele nu sunt alese în proporție adecvată Băuturile preparate din miere prin fermentație naturală sunt foarte sănătoase, deoarece mierea în sine este un aliment foarte util pentru organismul nostru, iar în multe boli este un medicament direct, în timp ce părțile constitutive formate din miere și fructe prin fermentare se află în astfel de cazuri raport care afectează corpul uman într-un mod incitant, dar inofensiv Când se prepară toate băuturile din miere, trebuie să se distingă trei perioade și anume a) pregătirea lichidului înainte de fermentare, sau așa-numita deplin; b) procesul de fermentare lichidă și c) maturarea băuturii Deoarece ultimele două perioade, adică fermentarea și maturarea băuturilor, se bazează pe aceleași condiții pentru toate băuturile de hidromel, atunci, pentru a simplifica descrierea și a înțelege mai bine condițiile principale de preparare a fiecărui soi individual, vom prezintă aceste două procese complet independent în final Vom descrie modul de preparare a saty pentru fiecare tip de băutură separat Băuturile cu miere pot fi de soiuri foarte diverse, în funcție de calitatea mierii, a apei și de proprietățile impurităților folosite Se știe că aproape în fiecare localitate mierea are un gust și un miros diferit, în funcție de modul în care este de preferat - - dar este colectată din plante de către albine: mierea culesă din pomi fructiferi primăvara diferă de mierea culesă din salcâm, castan, muștar, rapiță, trifoi, tei, hrișcă și erică; in zonele muntoase si impadurite se obtine mierea si din flori de zmeura si afine Iată care sunt soiurile de miere care în regiunea noastră se găsesc în cantități mai mari, astfel încât fiecare soi individual să poată fi transformat în băuturi Este de la sine înțeles că din fiecare soi se pot obține diferite soiuri de băuturi, în funcție de cantitatea de apă și de tipul de impurități adăugate, la fel cum se prepară diferite soiuri de vinuri din diferite soiuri de struguri Toate soiurile de miere de mai sus sunt potrivite pentru procesarea lor în băuturi; cea mai puțin potrivită pentru băuturi este mierea de brucă, iar cea mai bună este teiul și din florile pomilor fructiferi; cândva faimoasa miere de Kovno era preparată exclusiv din miere de tei Întrucât în fiecare localitate predomină anumite soiuri de miere, dacă noi înșine ne-am ocupa cu prepararea de miere-băutură pe loc, băuturile caracteristice fiecărei localități ar apărea în vremurile moderne, care ar primi denumiri corespunzătoare și sub acestea ar intra în vânzare Cu metoda actuala de separare a mierii, cu ajutorul unui extractor de miere, este foarte usor sa se separe soiurile de miere, pompandu-le in momentul in care plantele de la baza infloresc Unii susțin că mierea centrifugă nu este potrivită pentru a face băuturi Aceasta este o părere complet eronată Confirmăm că mierea centrifugă nu este mai rea pentru a face băutură cu miere, ca mierea cu ceară, tăiată din bușteni Mierea cu fond de ten dă băuturii un gust oarecum amar, care vine din faptul că la spălarea fondului de ten o anumită cantitate de pâine de albine și chiar viermi reziduali intră în celule, rămânând în celulele de sub coconi după fiecare generație § - Miere fiartă Gătit și gătit miere sat Când începeți să fierbeți mierea, trebuie mai întâi să pregătiți soluția adecvată de miere, sau satu, adică să dizolvați mierea într-o anumită cantitate de apă, și anume cea care corespunde acestui tip de băutură Proporția de apă - unsprezece - vom indica în descrierea fiecărui tip individual de băutură Apa în acest scop poate fi folosită bine, izvor; râu și ploaie, atâta timp cât este complet curat, fără gust și miros străin Deoarece cuprul nu se dizolvă rapid în apă rece, cel mai bine este să preîncălziți apa, dar nu peste ° C, adică, astfel încât atunci când vă scufundați mâinile în ea, cu greu puteți simți că apa este încălzită Dacă se folosește miere pură, adică melasă de miere, fie că este obținută cu ajutorul unui extractor de miere, fie prin scurgerea lentă din fagurii șifonați, atunci în acest caz este foarte ușor să diluezi mierea cu o porție cunoscută de apă, trebuie doar să măsurați melasa și să adăugați cantitatea corespunzătoare în (volum) apă caldă, iar prin amestecarea cu un amestecător de lemn, se obține soluția necesară de miere, care este umplută cu un cazan destinat gătirii Procesul de umplere a cazanului cu miere bine hrănită în limbajul bucătărilor de miere se numește „încărcarea ceaunului”, Situația este mai dificilă dacă trebuie să folosiți miere tăiată din bușteni, când ceara, albinele și adesea alte impurități străine sunt în butoaie cu miere Deja pentru a extrage cuprul dintr-un astfel de butoi, în care este sub formă de masă solidă densă, este nevoie de multă muncă: în acest caz, se scoate un fund, doborând cercuri extreme, iar cuprul este aruncat pe masă, tăiat în bucăți și aruncat în chan spațios Pe această miere se toarnă în cuvă tot atâta apă, cât a fost mierea; apa trebuie să fie caldă, dar nu fierbinte, altfel ceara se va topi, apoi toate acestea se amestecă bine cu un agitator, astfel încât cuprul să se dizolve în apă și să se separe de fagure După aceea, toată fundația este greblată cu ajutorul unui despărțitor perforat, corespunzător mărimii cuvei, pe o parte a acestuia din urmă, iar soluția de miere este scoasă și turnată în ceaun printr-o sită Când tot lichidul a fost turnat, aceeași cantitate de apă caldă se toarnă din nou pe același fond de ten și se amestecă bine cu un agitator pentru a clăti toată mierea rămasă în fond de ten; după care, în același mod, această a doua soluție, mai slabă, se toarnă în același cazan Fondul de ten rămas nu ar trebui să conțină deloc miere, deoarece acum merge deja direct la abatorul de ceară O astfel de soluție de miere este prea lichidă, deoarece conține aproximativ părți de apă la o parte de miere Dacă un anumit tip de băutură trebuie să fie mai gros, atunci acesta trebuie adus la densitatea necesară prin evaporare în timpul preparării berii, așa cum se va discuta mai jos - - Când cazanul este deja încărcat cu soluția adecvată de miere, încep să-l fierbe Trebuie să gătiți foarte atent și cu atenție, focul de sub cazan trebuie păstrat la fel, iar după ce lichidul începe să fiarbă, reduceți-l imediat, astfel încât de acum înainte cuprul să fiarbă uniform și nu mult, deoarece cuprul are o capacitate puternică de a a fierbe Având în vedere acest lucru, ceaunul sau, în general, vasul în care se fierbe cuprul, nu trebuie umplut până la refuz, ci turnat nu mai mult de / din el În timpul gătitului, spuma plutește la suprafața lichidului, care trebuie îndepărtat cu grijă cu o lingură mare, plată, de tablă, această spumă trebuie turnată într-un alt vas curat sau, dacă este posibil, într-un alt cazan mai mic În această spumă, în orice caz, există încă multă miere, și de aceea se fierbe separat, dar fără a îndepărta spuma; se dovedește a doua clasă de miere, care se distinge prin dulceață și culoare închisă Vasul în care se fierbe acest cupru nu poate fi umplut cu mai mult de x/s er volum, altfel lichidul va fierbe În fabricile de miere, cazanele în care se prepară această miere sunt aranjate astfel încât pereții lor, de dragul economiei, să fie prelungiți cu scânduri care împiedică fierberea lichidului Utilizarea ulterioară a mierii din spuma colectată va fi descrisă mai jos Pentru a facilita colectarea spumei, trebuie să păstrați focul sub cazan pe o parte a acestuia din urmă, și anume, pe partea opusă în care stăm noi Astfel, cuprul este leneș pe partea focului, iar spuma este colectată pe partea opusă, iar aici poate fi colectată convenabil cu o lingură Întrucât, în ciuda tuturor măsurilor de precauție, se întâmplă ca focul să se intensifice brusc și să fiarbă puternic, amenințând să părăsească cazanul, este necesar să aveți întotdeauna la îndemână un ulcior cu apă rece pentru ca, în cazul unei creșteri puternice a lichidului, turnarea putin in apa rece din cazan, opriti fierberea lichidului; dacă, în ciuda acestui fapt, mierea încă a crescut puternic, atunci trebuie să greblați lemnul sub cazan, reducând puterea focului Unii spun că adăugarea de apă rece la hidromel clocotit dăunează băuturii Vă putem asigura, pe baza experienței, că o astfel de opinie este eronată; adăugarea de apă rece la mierea de fierbere nu dăunează, iar când fierbeți în cantități mari, este imposibil să faceți fără acest agent preventiv După ceva timp, fierberea completă încetează să mai arunce spumă, apoi focul de sub ceaun scade atât de mult încât lichidul fierbe doar încet; un astfel de fierbere lent trebuie continuat de la / oră, dacă cuprul este mai subțire decât - - de preferință, până când ajunge la densitatea potrivită datorită evaporării apei Dacă în masă se adaugă hamei sau un fel de condimente, condimente, atunci acestea din urmă se pun în cantitatea corespunzătoare într-o pungă din pânză curată, rară; această pungă este legată și coborâtă până la sațietate într-un moment în care ea a încetat deja să mai fie leneș, după care mierea începe din nou să secrete puțină spumă, care ar trebui să fie îndepărtată și apoi, împreună cu punga, se fierbe încet pt încă un % dintr-o oră, apoi numai punga este îndepărtată și stoarsă din ea lichid În timpul fierberii, este necesar să se observe că, din momentul în care încetează spumarea, mierea este oarecum mai subțire decât este necesar, deoarece la fierbere suplimentară, o parte din apă se va evapora în continuare, iar cuprul se va dovedi a fi mai gros decât este necesar Cine gătește miere des și în cantități mari, cu siguranță trebuie să se aprovizioneze cu un instrument numit „contor zahăr” pentru a determina cantitatea de zahăr (în acest caz, miere) într-un lichid Producătorul de zahăr constă dintr-un tub de sticlă, în partea inferioară a căruia este împușcat sau mercur, iar diviziunile sunt aplicate pe extensia sa îngustă în sus Când acest dispozitiv este scufundat într-o soluție de miere, se scufundă cu atât mai adânc, cu cât lichidul este mai subțire și invers, cu cât se ridică mai mult, cu atât lichidul este mai gros, adică conține mai multă miere sau zahăr Și, deoarece fiecare lichid devine mai subțire la o temperatură mai mare, pentru a determina densitatea adecvată, ar trebui să fie răcit într-un anumit grad, și anume, la cea indicată pe zahăr, adică la temperatura la care a fost încercat zahărul dat și împărțit De obicei zaharometrele sunt pregătite pentru o temperatură de ° R; prin urmare, dacă doriți să determinați densitatea mierii, trebuie să luați un lichid clocotit dintr-un cazan, să-l turnați într-un vas înalt (de exemplu, un ulcior) până la margini, să-l puneți în apă rece pentru a se răci, iar când mierea din ulcior va avea temperatura pentru care se face acest contor de zahăr, atunci acesta din urmă se scufundă încet în lichid și se notează diviziunea pe contorul de zahăr de-a lungul căreia s-a scufundat în lichid Să presupunem că contorul de zahăr este scufundat la o diviziune de , atunci aceasta va însemna că soluția de miere conține % zahăr, adică de părți de zahăr sunt conținute în de părți de apă în lichid De regulă, contoarele de zahăr sunt împărțite doar la % și, din moment ce mierea fiartă devine mai groasă, fie trebuie să cumpărați contoare de zahăr concepute pentru o densitate mai mare, fie mai întâi să o încercați, în măsura în care este scufundată într-o soluție special preparată dintr-o parte de miere și o parte de apă, apoi dintr-o parte de miere și părți de apă și în final dintr-o parte de miere și părți de apă; acestea sunt trei proporții din soluția de miere folosită în mod obișnuit în prepararea mierii Desigur, acest lucru se face de fiecare dată la aceeași temperatură și se face un semn pe tubul de sticlă în punctul de contact cu suprafața lichidului Aceste observații se fac cel mai bine la o temperatură de ° R, deoarece, așa cum s-a spus mai sus, un lichid la o temperatură mai mare va fi mai subțire decât la unul scăzut Când eliberarea spumei se oprește, atunci cuprul (răcit la ° R ) ar trebui să arate aproximativ ° pe zahăr, iar zahărul este mai mic decât cât de mult cupru ar trebui să-l conțină, în final gătit, deoarece aproximativ atât de multă apă se va evapora în continuare o jumătate de oră fierbinte și atât de mult cupru se îngroașă Cine fabrică miere din sirop de miere pură se poate face cu ușurință fără un contor de zahăr După ce a umplut ceaunul cu densitatea corespunzătoare cu o soluție, ar trebui să observați doar la ce înălțime ajunge lichidul în cazan chiar înainte de începerea fierberii; această înălțime trebuie marcată, fie pe peretele cazanului, fie pe un mixer coborât vertical până la fundul cazanului Această înălțime este remarcată din motivul, chiar înainte de fierbere, că un lichid rece ocupă mai puțin spațiu în cazan decât unul fierbinte Când alocarea spumei se oprește și începe o perioadă de fierbere lentă, lichidul din cazan trebuie adus la aceeași înălțime care a fost observată la începutul fierberii; dacă este mai puțină miere, atunci trebuie să adăugați apă la înălțimea necesară, să fierbeți din nou și să lăsați o jumătate de oră de fierbere lentă, dar dacă există mai mult lichid *), atunci trebuie să continuați să fierbeți, astfel încât acea parte din apă se evaporă și lichidul atinge înălțimea necesară Cine fierbe des miere în aceeași oală, va putea deja să regleze cantitatea de apă în timpul fierberii, astfel încât până la sfârșitul fierberii să fie exact cât de mult lichid ar trebui; începătorul, desigur, nu va putea face acest lucru, dar va realiza același lucru în modul indicat mai sus Aducând lichidul la sfârșitul unui fierbere puternic la înălțimea sa inițială, vom obține o sațietate ceva mai groasă decât este necesar, deoarece în timpul unei jumătate de oră de fierbere lentă, o parte din lichid se va evapora; cu oarecare pricepere, chiar și acest lucru poate fi evitat lăsând atât de mult lichid cât se pierde de obicei în timpul fierberii lente Cu toate acestea, un pic mai gros nu va strica niciodată La sfârșitul gătitului, foc *) Datorită adăugării de apă în timpul fierberii pentru a calma mierea care se scurge din cazan Pgrevodch sub ceaun este complet stins și puteți începe imediat să turnați lichidul din ceaun în butoaie, nu este nevoie să așteptați până când s-a răcit complet La umplerea butoaielor, trebuie avut grijă ca lichidul să nu se reverse Cazanul pentru fierberea mierii trebuie să fie atât de înrădăcinat încât nici focul, nici fumul să nu scape peste margini, altfel mierea poate căpăta miros de fum Cel mai bun lemn pentru arderea sub ceaun este moale, dar se poate folosi orice alt lemn, atâta timp cât focul nu este prea puternic Este de la sine înțeles că tot ce s-a spus aici despre fierberea mierii în ceaun se aplică fierberii în orice alt vas mai mic, în acest din urmă caz, fierberea prea violentă poate fi prevenită prin îndepărtarea vasului de foc Cine pregătește o soluție adecvată de miere într-un vas separat și apoi încarcă ceaunul, nu va primi niciodată miere arsă Cine ar dori să dea mierii o culoare mai închisă, poate adăuga puțină miere rafinată de clasa a doua (fiartă din spuma colectată), sau zahăr ars sau miere Totuși, cuprul foarte închis nu este atractiv și prin fierbere capătă deja o culoare mai închisă Cuprul turnat în butoaie este deja gata pentru fermentare, iar manipularea ulterioară a acestuia va fi descrisă în articolul despre fermentație Mai este ceva de spus despre mierea de clasa a doua (Barwica) menționată După cum s-a menționat mai sus, spuma colectată în timpul gătitului este fiartă separat: această spumă începe mai întâi să fiarbă puternic în ceaun și se ridică sus, de ce ceaunul ar trebui să fie cu margini înalte (după cum am menționat deja) focul de sub ceaun nu ar trebui să fie puternic, dar uniformă După ceva timp, această spumă se îngroașă și în cele din urmă se transformă într-un lichid tulbure, gros: treptat focul scade și în cele din urmă este complet stins Această miere, fiartă din spumă, este de clasa a doua, care trebuie curățată înainte de fermentare În acest scop, ei iau un butoi cu un fund scos și o gaură este găurită din lateral lângă fund, care este etanș etanș cu un cuier care poate fi îndepărtat cu ușurință Pe deschiderea superioară a butoiului se pune o pungă de pânză grosieră, care este strâns legată cu un șnur în jurul marginilor butoiului, astfel încât să intre puțin în interiorul acestuia din urmă Apoi, cuprul menționat mai sus este turnat în această pungă, care se scurge prin pânză și curge în butoi Inițial, lichidul care trece prin pungă este puțin tulbure, dar atunci când puțurile pânzei sunt închise de sedimente, lichidul începe să se scurgă complet transparent Prin urmare, primul lichid filtrat este turnat prin orificiul menționat mai sus din partea de jos și - șaisprezece - se toarnă înapoi într-o pungă numită filtru Când lichidul este deja complet pur, atunci este eliberat, pe măsură ce se acumulează, și turnat într-un butoi separat, sau este turnat în butoaie cu miere de prima calitate pentru a-i da un aspect mai întunecat, deoarece mierea de clasa a doua, chiar și după filtrare, este mult mai întunecată și mai dulce decât prima La început, cuprul se scurge destul de repede, dar când porii pânzei devin tulburi, durează destul de mult până când se colectează lichid, așa că trebuie să aveți mai multe astfel de filtre Deoarece este imposibil să puneți tot lichidul în filtru deodată, acesta trebuie completat zilnic, iar lichidul filtrat trebuie turnat În cele din urmă, în pungă rămâne un strat gros de sedimente, care poate fi cel mai bine eliminat la prepararea vopselei negre Din acest sediment ar putea fi totuși stors puțină miere cu ajutorul unei prese, dar produsul rezultat nu mai merită osteneala Rețete pentru impuritățile de miere fiartă Pe vremuri, când, din cauza comunicării dificile cu țările străine, importul diverselor băuturi din străinătate era foarte costisitor și se limita doar la vinuri maghiare, în fiecare casă mai prosperă se preparau diferite hidromeluri, bere, lichioruri etc De aceea, nu este de mirare că în multe case bogate, și mai ales în mănăstiri, s-au păstrat, ca cea mai mare bijuterie, diverse caiete, murdarite de la folosirea frecventă, în care metode de preparare a prăjiturii, dulcețurilor, tot felul de băuturi, medicamente pt diverse boli, s-au întâlnit adesea în domeniile umoristice etc Astfel de caiete s-au păstrat cu cea mai mare rigoare și de cele mai multe ori abia după moartea unei bunici sau străbunici trecute prin moștenire unor nepoate sau strănepoate mai fericite Și nu este nimic surprinzător în asta: dacă acum, cu ieftinitatea cărților tipărite, gospodinele noastre prețuiesc foarte mult diverse rețete vechi păstrate în familie, atunci cu cât mai scumpe ar fi trebuit să se pună în valoare asemenea note într-un moment în care, pentru a obține în legătură între ele timp de câteva sute de mile, era necesar să se trimită o escortă cu o scrisoare sau un ordin verbal pentru câteva zile, iar cărțile, cu excepția cărților de rugăciuni, erau rare Dintre diversele rețete de preparare a miedului, pe care am reușit să le adun în momente diferite din caiete vechi similare, vă ofer aici câteva dintre cele mai bune și consider că este necesar să fac o rezervare că din aceste rețete totul este inutil și uneori dăunător, este aruncat, măsurile și cântarile sunt transferate de la antic la modern, Rețetele au fost testate personal de mine Numărul acestor rețete ar putea fi cu ușurință mărit de o sută de ori, dar mi se pare complet de prisos și, într-un fel, chiar dăunător, deoarece un astfel de sfat este ca adăugarea de cafea, ceai, ciocolată la mierea fiartă, curățarea mierii cu cretă, marmură, albuș de ou și etc , nu trebuie luate în serios; un astfel de sfat nu mi-ar putea cauza tristețea și chiar pierderea În primul rând, trebuie remarcat faptul că în timpul fabricării mierii, există diferite denumiri tehnice pentru honey sat, în funcție de gâscă Deci: o soluție formată dintr-o parte (în volum) de melasă de miere și jumătate de parte de apă se numește unu și jumătate; această soluție se arată pe zahăr la ° Rheom până la % zahăr; o soluție preparată dintr-o parte de miere și aceeași parte de apă se numește dublu, se arată pe zahăr la "Reom până la % zahăr; mierea dintr-o parte de melasă și două părți de apă se numește triplu și arată pe zahăr la ° Reom până la % zahăr; mierea dintr-o parte de melasă și trei părți de apă se numește cvadruplu, iar pe zahăr arată la ° Reom % zahăr În consecință, băuturi cu miere preparate din subiacent soluțiile se numesc unu și jumătate, duble, triple, cvadruple etc Med „Nashtelyansky Pentru două părți (în volum) de melasă pură de miere, o parte de apă se ia și se fierbe în modul indicat mai sus, astfel încât la sfârșitul gătirii să rămână aceeași proporție de apă și miere Această miere pe zahăr va prezenta - % zahăr la "R In timpul fierberii se adauga in punga curata la fiecare de litri de lichid ') gr hamei - "), trei pastai de vanilie, doua telina de marimea unui pumn sau gr "^ telina proaspata frunze Aceste condimente se adauga astfel in acelasi mod cum s-a spus mai sus la fierberea mierii La sfarsitul fermentatiei - despre care se va discuta in paragraful urmator - cuprul se toarna intr-un alt butoi, cu care se inchide palnia cu o pungă umplută cu nisip După doi ani, toamna, se îmbuteliază mierea, care se înfundă etanș, iar dopurile se toarnă cu rășină, » ') litru litru; '/o sticlă: litri - , găleţi; găleată - J litru ' tramvai , , bobină d) Hameiul se pune sub forma de conuri de hamei, ca la fabricarea berii - optsprezece - special pregătite în acest scop; dar chiar și fără tăcere, mierea bine tasată se păstrează zeci de ani Deoarece această miere este prea groasă, este gata de utilizare abia după ani; cu cât este mai în vârstă, cu atât devine mai bun și mai puțin dulce Maturarea acestei mieri poate fi accelerată în acest fel: după terminarea fermentației, butoaiele sunt umplute până la jumătate sau * / , apoi pâlnia este acoperită doar cu o pânză, care este bătută cu cuișoare, ceea ce facilitează acces liber la aer În astfel de condiții, după doi ani, mierea este turnată în sticle, iar după ani, în majoritatea cazurilor, este potrivită pentru utilizare Mierea Napucinsny constă dintr-o parte (în volum) de sirop de miere și aceeași parte de apă, adică jumătate cu apă Pe contorul de zahăr, arată - ° / aproximativ zahăr Deoarece în notele vechi densitatea mierii este determinată, în cea mai mare parte, în funcție de măsura în care un ou de găină este scufundat în el, observăm că în această miere există un ou proaspăt de găină la o temperatură de ° Rheom se află orizontal, iar o astfel de parte a ouului rămâne deasupra lichidului, încât linia de contact a oului cu suprafața mierii va fi o elipsă, a cărei axă lungă este de s m și scurt - s m În timpul gătirii, adăugați de litri de lichid: grm hamei, gr nucșoară tocată și gr ghimbir În toate celelalte privințe, se procedează în același mod ca și la prepararea mierii de castelan Mierea de Bernardine este preparată dintr-o parte de sirop de miere și două părți de apă; pe un contor de zahăr arată până la % zahăr, iar un ou proaspăt de găină devine aproape vertical în el într-o astfel de poziție încât partea sa mai largă este atât de deasupra suprafeței lichidului încât formează o elipsă, a cărei axă lungă este și cel scurt este de s m x) La această miere se adaugă următoarele impurități, numărând la litri de lichid: hamei grame, rădăcină violetă ) grame si doua picaturi de ulei de trandafir adevarat ) sau grm uscat >) Trebuie avut în vedere că nu fiecare ou se scufundă la fel: cu cât bula de aer este mai mare sub coaja fiecărui ou, cu atât plutește mai sus în lichid, așa că un ou proaspăt se scufundă mai adânc decât unul mai puțin proaspăt Sfert ) Aceasta nu este rădăcina violetei, ci planta IRIS FLORENTINA, se numește așa doar prin mirosul violetei ') Deoarece este imposibil să cumpărați o cantitate atât de mică de ulei de trandafiri, dar este incomod să cumpărați mai mult inutil, având în vedere costul ridicat al acestui produs, am cerut farmaciei să îmi pregătească din - picături de ulei de trandafiri a % soluție din acesta din urmă în alcool (alcool) și turnat în cupru cantitatea adecvată din această soluție; asa de; dacă, de exemplu, trebuie să adăugați picătură de ulei de trandafir în miere, atunci luați picături din această soluție (alcoolul nu va strica niciodată) Traducător nouăsprezece - sau petale de trandafiri proaspete, sau cantitatea potrivită de gem de trandafiri Această miere este gata de utilizare într-un an; la început este dulce, dar pe măsură ce trec anii devine mai bine și mai puțin dulce În sticle cu plută se poate păstra sute de ani și este bine ca atât tinerii cât și bătrânii să aibă un gust foarte plăcut Miere de marș Pentru o parte (în volum) de sirop de miere se iau trei părți de apă; atât de plin la ° Rheom pe un contor de zahăr va arăta % zahăr, un ou de găină plutește vertical în el, formând un cerc cu diametrul de s deasupra lichidului m Pentru litri plini se iau grm hamei, gr scorțișoară, boabe de ienupăr gr si radacina de valeriana ) grm După fermentare, se păstrează în butoaie sau sticle; deja la sfârșitul fermentației se poate consuma, dar cel mai bun gust se dobândește după - ani Este o bautura foarte sanatoasa, gustoasa si ieftina si nu se deterioreaza nici macar la depozitare mai indelungata Honey nopets se prepară din miere de clasa a doua (vezi pagina ), în care conținutul de zahăr depinde de cât de plin a ieșit După filtrare, se adaugă lămâi și portocale la de litri de lichid, care se taie bucăți și se aruncă într-un butoi destinat fermentației; aceste bucăți rămân până în momentul în care cuprul este drenat din sediment Miere nouă Cunoscut la vremea sa, acest fel de miere era preparat din miere obtinuta in vecinatatea Kovnei Această miere a fost colectată din florile de tei, motiv pentru care o astfel de băutură poate fi preparată oriunde este posibil să se obțină miere de tei pură, care se distinge printr-o culoare aurie, un miros și un gust foarte plăcut și, prin urmare, băuturile preparate din aceasta dobândesc aceleasi calitati Cuprul Kovno a fost preparat în diferite concentrații, în principal duble și triple Se gătește în modul obișnuit, cu care este necesar să se respecte pentru a nu arde Cel mai bun se obține în cazul în care nu se adaugă condimente și nu se fierbe prea mult timp Procesul ulterior după fierbere este același ca și în cazul altor miere miere lituaniană Glorioasele hidromeluri lituaniene erau în mare parte duble, dar și triple și jumătate În timpul gătirii, se adaugă de grame la de litri plini boabe de ienupăr, Yuo grm culori liliac; hameiul nu se pune deloc După gătit, procesul ulterioar este ca mai sus ) Valeriana officinalis - ' - Mierea poloneză se face dublă sau triplă Pentru de litri de lichid se iau: de grame boabe de coacăze negre și gr , rădăcină de valeriană x); hameiul se poate pune de grame sau deloc pus Procesul în continuare, ca de obicei Mierea pură sau de fetiță este dublă sau triplă; se face fie fara impuritati, fie cu adaos de de grame zmeura Mierea picantă se face una și jumătate, dublă și triplă, iar în timpul gătirii se adaugă la ea pentru de litri de lichid: grame de nucșoară ghimbir U gr , cuișoare gr , scorțișoară gr , câteva boabe de piper și hamei gr De unii, acest cupru a fost foarte apreciat, iar cantitatea de condimente a crescut semnificativ Toate soiurile de miere de mai sus au un gust și o aromă excelente Cu toate acestea, trebuie menționat că, dacă doriți, puteți face fără adaos de hamei, dar creșteți proporția de hamei peste de grame nu recomandam pentru de litri de lichid, pentru ca atunci mierea capata un gust direct urât § Miere Fructe și fructe de pădure Hidrolele fierte în sine fac o băutură foarte sănătoasă și plăcută, dar dobândesc merite și mai mari dacă li se adaugă diverse sucuri de fructe, deoarece în dau mierii dulce un acid plăcut, ceea ce o face mai răcoritoare, în -x le înnobilează aromă caracteristică Mierea fiartă, cu adaos de sucuri de fructe, numite pe scurt miere de fructe, ca gust, precum și efect benefic asupra organismului nostru, nu sunt inferioare vinurilor nobile scumpe, cum ar fi malaga, madeira etc ; prin urmare, ar fi foarte de dorit să acordăm mai multă atenție preparării acestor miedele decât până acum O astfel de miere, bineînțeles, bine pregătită, poate fi exportată în străinătate pentru regiunea noastră, care este atât de abundentă în miere și tot felul de fructe, încât în anii buni, una sau alta se vinde aproape de nimic Există multe modalități de a prepara mierea de fructe: unele toarnă satu fiert peste fructe, altele deja transferă x) Valeriana officinalis — — miere, unii aruncă fructe, sau suc stors din ele, pline în timpul gătitului, alții toarnă melasă de miere crudă pe fructe etc Toate aceste căi duc la același scop, adică obținerea mierii de fructe, dar băuturile obținute nu sunt suficient de nobile și nu sunt la fel: ori se vor îmbăta, atunci nu se vor îmbăta cu al doilea, pierdem timp, deoarece băutura trebuie să fermenteze a doua oară; al treilea privează băutura de buchetul său caracteristic; a patra cale, printre alte inconveniente, va da vin de fructe sau orfani de fructe fermentate, dar nu miere de fructe Pe baza multor ani de practică și experiență cu tot felul de fructe, vă propun cea mai simplă și în același timp inconfundabilă metodă, care constă în faptul că, după răcire, proporția corespunzătoare din suc de fructe preparat la același timpul se adaugă la verificat deja plin, iar apoi toate acestea sunt fermentate Preparare de saty pentru sol și miere de fructe de pădure Cel mai bine este ca mierea de fructe să se pregătească la fel pline și tot fierte, ca și pentru mierea descrisă mai sus, adică dublă, triplă etc , dar fără impurități Cantitatea de suc adaugat depinde in totalitate de compozitia acestuia si anume: cu cat sucul este mai dulce, cu atat trebuie adaugat mai mult, cu atat mai acid sau apos, cu atat mai putin Sucul trebuie neapărat să fie proaspăt, deoarece se poate strica după câteva zile, cu excepția cazului în care se iau măsuri speciale pentru a-l conserva mai mult timp, dar acest lucru nu ar face decât să fie mai dificilă prepararea băuturilor Mierea saturată poate fi gătită mai devreme, dacă a început deja să fermenteze, atunci chiar și atunci, fără niciun rău, se poate adăuga suc de fructe Ca regulă generală, se poate accepta că cel mai bine este să adăugați o cincime din suc la o sațietate dublă, adică de litri de suc la de litri de o sațietate dublă; totuși, când se folosește suc din fructe dulci și nu prea parfumate, atunci cantitatea acestuia poate fi crescută semnificativ și invers, când fructele sunt acre și puternic parfumate, cantitatea de suc scade Vom oferi mai jos proporțiile medii pentru fiecare tip individual de băutură Diverse fructe, atât nobile, cât și sălbatice, sunt potrivite pentru fabricarea mierii de fructe, atâta timp cât nu au un gust și un miros urât Cele mai potrivite sunt următoarele: struguri, mere, pere, agrișe, apoi zmeură, căpșuni, câini, cireșe, arpaș, diverse feluri de prune; potrivite și: afine, dude, lingonberries, coacăze, roșii, albe și negre, cireșe, frasin de munte, chiar și mere și pere sălbatice ') În fructele întregi rămâne multă miere Traducător — — Nu trebuie să bei satu direct pe fructe și fructe de pădure, deoarece acestea plutesc la suprafață și, fiind parțial în afara lichidului fermentat, se transformă ușor în fermentație acetică, care, desigur, afectează băutura; dar chiar și în cazul în care păstăile mai grele, cum ar fi lemnul de câine, cireșele, cireșele dulci etc , nu plutesc la suprafață și nu amenință să oxideze băutura, la urma urmei, după sfârșitul fermentației, o parte din lichid rămâne în fructele, de unde nu este ușor de obținut Având în vedere cele de mai sus, vă sfătuim să folosiți numai suc de fructe atunci când pregătiți o băutură Extragerea sucului se realizează în felul următor Toate fructele cu volum și densitate mare sunt pre-zdrobite Acest lucru se realizează cel mai bine prin răzuirea sau tăierea în bucăți mici Pentru a face acest lucru, există diferite dispozitive care facilitează măcinarea unui număr mare de fructe Coaja fructului nu se indeparteaza, deoarece acesta contine o multime de uleiuri esentiale, care dau acestui fruct un buchet caracteristic, foarte de dorit si in bauturi; boabele și sâmburii pot fi aruncate – dacă acest lucru nu complică prea mult munca – deoarece au un gust acru Boabele suculente, usor zdrobite, precum strugurii, agrișele, zmeura, coacăzele etc , nu trebuie zdrobite în prealabil, ci se zdrobesc direct sau în mojar, sau cu ajutorul unui aparat special Cele mai convenabile aparate în acest scop sunt cele cu role din lemn, care, după caz, pot fi apropiate sau îndepărtate unele de altele Aceste role se rotesc în direcții opuse (una față de alta), deasupra lor este atașată o cutie, din care boabele cad treptat pe role și, trecând între ele, coboară zdrobite într-un vas înlocuit Masa obtinuta in acest fel trebuie trecuta din nou intre role, apropiindu-le una de alta Cine nu are un astfel de dispozitiv poate atinge același scop zdrobind fructele cu un pistil (împingere) într-un fel de vas cu fundul puternic, de exemplu într-un butoi; într-un astfel de caz, fructele trebuie turnate puțin în vas și, zdrobindu-le, de fiecare dată pulpa trebuie luată într-un alt vas, altfel nu toate fructele vor fi zdrobite suficient Fructele, tăiate cel puțin în cele mai mici bucăți, mai trebuie frecate cu grijă, dar dacă păstăile sunt frecate pe răzătoare, atunci este de la sine înțeles că nu mai este nevoie să le presați, decât dacă se dovedește că nu sunt frecat destul de fin Pulpa de fructe se lasa pana a doua zi intr-un loc racoros, acoperind cu grija vasul cu panza astfel incat — — nici oaspeți neinvitați sau impurități nu puteau intra Lăsând pulpa până a doua zi, se realizează ca particulele care conțin sucul să se înmoaie, apoi să spargă sub presiune și să elibereze ușor sucul Mai mult de o zi nu trebuie să părăsească masa zdrobită, altfel se poate acri și se poate deteriora A doua zi, pulpa de la suprafață se va înnegri, dar acest lucru nu dăunează deloc A doua zi, pulpa este supusă presiunii într-o presă, fie că este special amenajată în acest scop, caz în care nu este nevoie de pungi, fie într-un fel de presă, cu care pulpa este pusă pe părți în saci de pânză rezistentă În loc de pungi, poți lua o bucată de pânză pe care se pune pulpa, apoi marginile pânzei sunt înfășurate în așa fel încât să nu iasă din pânză, și să fie supusă presiunii Masa eliberată din presă se numește tescovină Aceste tescovițe mai conțin suc și, prin urmare, puteți adăuga puțină apă caldă la ele, amestecați bine și supuneți din nou la presiune Acest al doilea suc este, desigur, mai rău decât primul, dar dacă nu s-a luat prea multă apă, atunci poate fi amestecat cu primul fără a face rău Astfel, sucul extras se toarna in satu in proportia pe care o necesita acest tip de bautura Sucul proaspăt se toarnă imediat în satu-ul preparat, deoarece foarte curând începe să fermenteze, iar cu un conținut ușor de zahăr, trece ușor în fermentație acetică sau direct în oțet; adăugat într-o asemenea stare mierii, ar strica-o inevitabil Este de la sine înțeles că fructele folosite trebuie să fie coapte, sănătoase, curate, fără semne de putrezire, motiv pentru care cel mai bine este să stoarceți sucul din fructele proaspăt culese; dacă dintr-un motiv oarecare este necesar să le păstrați o perioadă de timp, atunci înainte de a prepara sucul, trebuie selectate numai fructe destul de bune, aruncându-le pe cele putrede și mucegăite În unele locuri fructele sunt zdrobite în căzi cu picioarele goale, dar aceasta este o metodă atât de dezgustătoare încât ar fi foarte de dorit ca nimeni să nu o folosească în regiunea noastră, mai ales că poate fi înlocuită cu un simplu pistil, pe care oricine îl poate face dintr-o bucată de miză Pe lângă urâțenia acestei metode, probabil că se poate spune că băuturile astfel preparate nu ar avea niciodată destui cumpărători — — Retete pentru miere de fructe si fructe de padure La regulile generale de mai sus, adăugăm mai multe indicații particulare de impurități pentru fiecare tip de băutură separat, pe baza experienței personale Cel mai adesea, pregătim miere de fructe din cireșe, cireșe corneliane și zmeură Cireșele se fac cel mai bine dintr-o dublă sațiere, gătite fără impurități, la care, înainte de fermentare, la fiecare de litri de sațiere, se adaugă de litri de suc pur de cireșe De-a lungul anilor, această miere devine din ce în ce mai bună Este posibil să se pregătească cireșe la triplă sațietate, în acest caz, se iau doar litri de suc la de litri de acesta, deși proporția acestuia din urmă poate fi ușor crescută Mierea de Cornelian este cea mai bună la dublă sațietate, la de litri din care se adaugă de litri de suc pur de câini Dacă luați un triplu plin, atunci sucul trebuie adăugat doar litri Această miere are un gust foarte plăcut și este deosebit de bună la început — până la vârsta de cinci ani; mai târziu, gustul și buchetul său delicat se transformă în ascuțit, motiv pentru care nu este potrivit pentru depozitare pe termen lung Malinyak poate fi gătit atât la sațietate dublă, cât și în egală măsură la sațietate triplă; în primul caz, se iau de litri de suc pur la de litri plini, iar în al doilea, de litri Malinyak are un gust foarte delicat, motiv pentru care doamnele îl beau mai ales de bunăvoie Odată cu vârsta devine mai gustoasă, deși aroma se pierde oarecum La fel, bauturi bune, si in unele cazuri chiar mai sanatoase, pot fi preparate din alte fructe, dintre care merita o atentie deosebita: agrise, pere, struguri, mere, afine Mierea de agrișe, bine pregătită, poate concura cu ușurință cu cele mai bune vinuri, ca de exemplu Unguresc, Tokay, Malaga, Madeira, și cu vinuri dulci grecești și italiene; cu cât este mai în vârstă, cu atât devine mai bine Se prepară din dublu saty, cu adăugarea a de litri - sau de litri de suc de agrișe, sau triplu - cu adăugarea a doar litri din același suc Vă recomandăm cu căldură această varietate de miere Grushnyak este o băutură foarte gustoasă și delicată, iar dacă am pregăti-o în cantități mai mari, ar dobândi fără îndoială dreptul de cetățenie pe cele mai rafinate mese Poate fi preparat atât din pere nobile, cât și din pere sălbatice Pentru de litri de dublă sațietate se iau de litri de suc din pere nobile sau până la — — litri - din sălbatic; daca se foloseste tripla satietate, in acest caz se iau de litri de suc de pere nobile la de litri de suc saturat, si doar de litri de pere salbatice Mierea din struguri poate fi preparată nu numai din fructe de pădure complet coapte, ci și din cele nu tocmai coapte Boabele coapte fac cea mai bună băutură și au un buchet mai plăcut Cel mai bine este să o faci într-o ședință dublă sau triplă În primul caz, se adaugă de litri de suc de fructe de pădure coapte sau de litri de fructe de pădure necoapte la de litri de sațietate; în al doilea caz, de litri de suc de fructe de pădure coapte și fructe de pădure necoapte Mierea din mere ofera o bautura foarte gustoasa si sanatoasa Puteti folosi tot felul de mere, atat nobile cat si salbatice, primul, desigur, da cea mai buna bautura, care are o aroma mai placuta Cel mai avantajos este sa o faceti din soiurile de vară de mere, care sunt uneori ani fructiferi nu au de unde să vândă, din cauza fragilității lor pentru depozitare Când se îmbracă cu dublă sațietate, pentru de litri se iau de litri de suc de mere dulci sau litri de mere acre Dacă este făcut din triplă sațietate, atunci pentru de litri din acesta din urmă se adaugă de litri de suc dulce sau litri de mere acre Mierea, o băutură de afine cu gust foarte plăcut și extrem de sănătoasă, este foarte utilă persoanelor slăbite și care suferă de afecțiuni ale stomacului Se face pe un satu triplu si sfert; în primul caz se iau de litri de suc la de litri, iar în al doilea, de litri În timp, această miere se îmbunătățește și depășește cele mai bune vinuri roșii franceze Mierea de arpaca apartine numarului de bauturi foarte gustoase si sanatoase; poate fi folosit util la febră, convalescenți și, de asemenea, la cei care suferă de hemoroizi Dacă se prepară din plin dublu, atunci de lite Din el se iau litri de suc de arpaș, iar litri de suc triplu sunt suficienți suc Odată cu trecerea timpului, această miere dobândește mai multe virtuți Pe lângă fructele menționate mai sus, pentru a face miere de fructe pot fi folosite diverse alte fructe, iar proporția de suc depinde de cantitatea de acid pe care o conține: cu cât sucul este mai acid, cu atât se ia mai puțin și invers, cu cât mai dulce, cu atât mai mult Deoarece conținutul de acid din fructe nu este o valoare constantă, ci variază în funcție de temperatura aerului, de puterea luminii solare, prin urmare, în loc de indicații precise pentru fiecare fruct separat, vom da proporții generale pentru un întreg grup de fructe care sunt similare unul față de celălalt în ceea ce privește conținutul de acizi — — Și așa, făcând miere de fructe din căpșuni, diferite soiuri de prune, mure, cireșe, dude albe și negre, luând de litri de suc la de litri de suc dublu plin, iar când se utilizează triplu - de litri Când se prepară miere din lingonberries, cenușă de munte, pentru litri dublu plin- litri, suc, și triplu- litri La vindecarea mierii din coacăze, albe, roșii sau negre, se iau litri de suc pur la de litri de dublă sațietate și doar J litri de triplă Mierea de coacăze este gustoasă și răcoritoare, dar în timp capătă o aromă care nu îi place tuturor § patru Vinuri din fructe și fructe de pădure Miedele fierte, atât pure, cât și cu sucuri de fructe, sunt tari și dulci, motiv pentru care nu pot servi ca băuturi răcoritoare și vesele; vinurile din fructe-miere sunt perfecte în acest scop, care, ca și vinurile de struguri, pe de o parte, datorită conținutului unei cantități mari de apă, precum și a unei cantități mici de acizi din fructe, potolesc setea și împrospătează, pe de altă parte de mână, un conținut moderat de alcool ( până la %), acționează într-un mod incitant și distractiv Natura ne-a refuzat strugurii dulci potriviți pentru a face vin, dar ne-a oferit în schimb fructe suculente și nectar din belșug, culese pentru noi de albine, în cantități mari Prin combinarea pricepută a ambelor (fructe și nectar) este posibil să se producă vinuri care nu sunt deloc inferioare strugurilor Celor care văd falsificare în aceste vinuri cu fructe cu miere și nu le consideră demne de gustul lor rafinat, le voi spune la ureche că majoritatea vinurilor dulci scumpe; Maghiară, greacă, italiană și spaniolă, asezonată nu numai cu miere, zahăr, ci foarte des cu alcool extras din cartofi Nu este mai bine, în astfel de condiții, să consumi vinuri de preparare proprie, sănătoase și ieftine, decât să bei contrafăcute ale altora pe bani mulți? Vinurile cu miere puteau fi considerate contrafăcute numai dacă cineva ar fi vrut să le vândă sub denumirea de vinuri de struguri, și nu miere-fructe Pe baza experienței, ne putem asigura pe deplin că un vin din fructe cu miere bine făcut va rezista cu siguranță oricărei încercări — — Producerea vinurilor cu miere-fructe constă în faptul că pentru aceasta se folosește melasă de miere brută, pură, la care se adaugă apă și suc de fructe în proporție corespunzătoare, iar apoi toate acestea, fără fierbere prealabilă, se fermentează Cel mai bine este să folosiți sirop de miere pentru a face vin, care nu are o aromă deosebit de puternică, înțepătoare, deși poate fi folosit și acesta, deoarece datorită diluției sale semnificative cu apă și apoi fermentației, acest miros dispare aproape complet Cu toate acestea, dacă melasa are un miros puternic și un gust ascuțit, cum ar fi hrișca sau erica, atunci puteți lua jumătate din proporția de melasă și jumătate din proporția de zahăr rafinat alb obișnuit Cele mai bune vinuri cu miere-fructă sunt făcute din struguri, agrișe și pere, precum și din mere; se pot face totuși vinuri din tot felul de alte fructe și fructe de pădure, cu condiția să nu fie otrăvitoare și să nu aibă un gust dezgustător Așadar, potrivite în acest scop sunt: coacăzele albe, roșii și negre, zmeura, cireșele, cireșele, prunele, căpșunile, murele, afinele, arpaceul, câinele, dude etc Afinele, coacazele negre si cirese fac vinuri asemanatoare vinurilor rosii frantuzesti, atat ca gust cat si prin efectul pe care il au asupra organismului uman Vinurile din mere, afine si afine au proprietati foarte curative În general, toate aceste vinuri sunt foarte sănătoase, întrucât efectului benefic al mierii i se alătură efectul revigorant al acizilor din fructe și efectul stimulator al alcoolului Vinul se prepară în felul următor: din fructele culese, din fiecare soi individual sau mai multe amestecate, sucul se extrage prin metoda indicată mai sus, la descrierea mierii de fructe Sucul primului tescovin este colectat separat de cel de-al doilea; apoi, pentru o parte (în volum) de suc pur, se iau trei părți de apă de băut sau suc din al doilea tescovin și o parte de melasă de miere Întregul ego este bine amestecat și fermentat Sucul celui de-al doilea tescovin este considerat apă pură, adică se ia mai puțină apă decât a fost al doilea suc Calitatea și gustul vinului este influențată nu doar de varietatea fructelor folosite, ci și de miere, de aceea, cu ajutorul diferitelor combinații de diferite soiuri de fructe și miere, se pot face nenumărate soiuri de vinuri; cu toate acestea, vă sfătuim să vă concentrați doar pe câteva dintre cele mai bune și potrivite pentru această zonă De la prima mea descriere a producției de vinuri cu miere și fructe în Bartnik Progressivny (Bartnik postepowy), aceste băuturi s-au răspândit într-o măsură considerabilă, dar sper că, în timpurile moderne, vor înlocui majoritatea vinurilor străine — — Rețete Vinuri din fructe și fructe de pădure cu miere La regulile generale de mai sus pentru producerea vinurilor din fructe-miere, adăugăm o descriere detaliată a unora dintre soiurile mai remarcabile Deși vinurile preparate după proporțiile generale de miere, apă și suc de fructe menționate mai sus sunt foarte bune, dar pentru ca acestea să reziste criticilor, trebuie avut grijă ca raporturile dintre zahăr (miere), acizi și alcool să fie de așa natură încât vinul nu are gust, nici buchetul nu a fost inferior celor mai buni vinuri de struguri Deoarece fructele diferite conțin cantități diferite de acid și zahăr, pentru a ști exact cât de suc dintr-un anumit fruct trebuie luat pentru a obține cea mai bună băutură, trebuie mai întâi să examinăm proporțiile de zahăr și acizi din fiecare categorie de fructe In loc sa indicam aici proportiile de acizi si zaharuri in fiecare varietate de fructe, pentru ca apoi fiecare sa determine singur cantitatea de suc corespunzatoare unui fruct dat la gatirea mierii, oferim proportii gata preparate de suc din diferite fructe, calculate pe baza experienței Un astfel de calcul mediu este cu atât mai potrivit cu cât cantitatea de acizi și zahăr din fructe depinde de puterea luminii, temperatură, umiditate și chiar a solului și variază nu numai anual, ci chiar și în funcție de zonă, deși aceste fluctuații rămân în anumite limite Strict vorbind, atunci când se începe fierberea mierii, ar fi necesar să se supună sucul stors la o analiză detaliată de fiecare dată și numai după determinarea raportului dintre acizii din acesta: tartric, malic, citric, tanic (toți acești acizi sunt întotdeauna găsit în fructe) și zahăr, calculați cât de mult din acest suc trebuie luat pentru băutura care se prepară Teoretic, un astfel de proces ar fi destul de minuțios, dar în practică nu ar duce la scopul dorit Pentru a evita repetarea, vom numi de acum înainte lichidul obținut din amestecarea unei părți în volum de melasă de miere și a două părți de apă, izvor, râu, bine, chiar dacă numai curat, plin cu la sută; lichid dintr-o parte de melasa si trei parti de apa - la suta saturate, si in final un lichid din douazeci si trei de parti de melasa si saptezeci si sapte de parti de apa - la suta saturate, deoarece aceste proportii vor arata exact atat de multe procente pe zahăr la o temperatură de ° R La fabricarea vinului se poate folosi plin si cu un continut ridicat de zahar, insa proportiile indicate aici sunt cele mai potrivite - Satul la sută, în combinație cu cantitatea potrivită de suc, dă vin dulce, asemănător cu Tokay sau vinurile grecești și spaniole; nu ar trebui să folosiți sațietate cu un conținut mai mic de zahăr, ca la sută, deoarece, diluată cu suc de fructe, se poate transforma cu ușurință în fermentație acetică În general, trebuie avut în vedere că într-un lichid supus fermentației ar trebui să existe întotdeauna mai mult de % din cantitatea totală de zahăr din lichid, caz în care nu trebuie să vă temeți că lichidul se va acru Vin de miere Din miere cu gust și buchet delicat, ca de exemplu obtinut din florile pomilor fructiferi, sainfoin, tei, mustar, rapita, trifoi alb, zmeura, poti face vinuri foarte gustoase fara amestecul de suc de fructe Pentru a face acest lucru, melasa de miere este diluată cu o cantitate triplă de apă, adică se iau litri de apă pură pentru litru de melasă, iar acest lichid este fermentat Pentru a adăuga aromă, puneți într-o pungă, în timpul fermentației, de grame la de litri de lichid se arunca radacina de violeta si de grame de flori de liliac, sau o nucsoara, sau lamai tocate sau portocale, in functie de ce gust si miros este de dorit sa se obtina vin La sfarsitul fermentatiei se scot pungile cu condimente Acest vin și apoi va fi bine dacă luați % dintr-un litru de apă pentru litru de melasă Nu trebuie luati mai putin de litri de apa, deoarece vinul se dovedeste a fi prea dulce, ci mai multa apa de / litri, de exemplu litri vor face vinul prea ușor, dar dacă cantitatea de apă crește chiar mai mult de patru litri la litru de melasă, atunci oțetul poate apărea în loc de vin Acest vin nu poate fi făcut din miere de hrișcă, deoarece aceasta din urmă are un gust prea ascuțit și nu foarte plăcut Dacă, în ciuda acestui fapt, cineva a vrut totuși să facă vin din miere de hrișcă, atunci vă sfătuim să luați jumătate din proporția de miere, iar cealaltă jumătate - zahăr alb rafinat, numărând pentru kilogram ( , lire rusești) de zahăr, litru de sirop de miere Sub formă de condiment, cel mai bine este să puneți sau lămâi la de litri de lichid Vin de struguri cu miere Pentru prepararea acestui vin, syta este alcătuită dintr-o parte (în volum) de melasă de miere și părți de apă, acest syta va prezenta până la % pe zahăr, sau dintr-o parte de melasă și părți de apă , în el zahărul va prezenta % La această săturare, pentru de litri, se adaugă de litri de suc de struguri, apoi se fermentează Când bei suc din struguri copți și parfumați, obții cel mai bun vin, iar din fructe de pădure acre, necoapte, cel mai rău Pentru vin de masă ușor, menționați - treizeci - Se consumă integral de litri de apă pură, de litri de sirop de miere și de litri de suc de struguri Aceste vinuri nu sunt în niciun fel inferioare celor mai bune vinuri maghiare, care sunt destul de des aromate cu zahăr sau miere Vin cu miere de mere La % sațietate se adaugă la de litri - de litri de suc de mere, la % - de litri și la % - de litri de suc Cel mai bun vin se obține prin băutura suc din mere parfumate, nobile, de iarnă; dar poți lua și sucul soiurilor de vară de mere și chiar mere acre și sălbatice Vinul de pere cu miere este cel mai bun atunci când este consumat la % de sațietate și adăugat la de litri din el de litri de suc de pere Un astfel de vin are un gust foarte plăcut și poate concura cu îndrăzneală cu cele mai bune vinuri italiene și spaniole Sucul din pere sălbatice face și un vin foarte bun, mai ales dacă perele zac puțin înainte de a stoarce sucul Vinul de pere poate fi preparat si la si la suta satietate, adaugand de litri de suc la de litri de satietate Vinul Ryzhovnina se dovedește a fi cel mai bun dacă este făcut din % sațietate, adăugând de litri de suc de agrișe la de litri de sațietate Acest vin, făcut din miere de tei sau sainfoin, cu siguranță nu este inferior celor mai bune vinuri în nimic și nici cel mai experimentat cunoscător nu îl poate deosebi de cel mai bun vin Tokay Foarte bune sunt si vinurile facute cu alte miere, precum si cu si la suta satietate; în acest din urmă caz, se iau doar de litri de suc Vin din cerneală Din sucul de afine (Vaccinium Myrtillus L ) se poate face un vin excelent, care, atat ca gust cat si ca culoare, nu va ceda celor mai bune vinuri frantuzesti, ba chiar le va depasi pe acestea din urma prin proprietatile sale curative Pentru de litri de % plin se adaugă de litri de suc de afine Acest vin va fi și mai sănătos și mai gustos dacă, în plus, i se adaugă până la de litri de suc de coacăze negre Bine este si acest vin facut la % satietate; la % satietate, vinul se dovedeste a fi putin zaharat, desi unora le place aceasta proprietate Vinul de arpaș este cel mai bun, preparat la % sațietate, cu adaos de de litri de suc de arpaș la de litri plini Acest vin este foarte sănătos și gustos Un vin excelent, ca si vinul de masa, este preparat cu % satietate Vin de cireșe De obicei se prepara din % saturat, la litri din care se adauga litri cirese — — suc de vago, dar capătă un gust și un buchet excelent, dacă, în plus, se adaugă până la litri de suc de coacăze negre Deoarece, în timpul stoarcerii sucului de la cireșe, semințele sunt și ele oarecum zdrobite, vinul capătă un gust de migdale din aceasta, dar acest lucru nu dăunează câtuși de puțin problemei Vinul de cirese sau cirese-coacaze poate inlocui destul de mult vinul rosu, atat ca gust, cat si ca efect curativ asupra organismului uman Vinul de cirese, care are aroma de migdale, amelioreaza durerile de stomac si tusea Vinul de cirese se face din toate soiurile acestor fructe de padure; dar din moment ce clasele superioare își găsesc o piață bună în forma lor brută, este mai practic să se facă vin din clasele inferioare de cireșe și chiar din cele sălbatice Cel mai bine este să folosiți în același timp % sațietate, adăugând pentru fiecare de litri - de litri de suc de cireșe Acest vin, la fel ca si cel precedent, pot fi asezonati cu suc de coacaze negre, adaugand litri din acest suc la litri plini Ca și vinul de cireșe, vinul de cireșe are o aromă de migdale Vinul de coacăze nu aparține celor mai buni, dar pentru uz zilnic este foarte bun, mai ales că este foarte ieftin De obicei se prepara la sau % satietate, iar pentru de litri de satietate se iau - de litri de suc de coacaze, nu conteaza, alb sau rosu, sau ambele impreuna Coacăzul alb produce vin alb, coacăzul roșu produce vin rosé, care în cele din urmă își pierde această culoare și devine galben deschis Vinul de coacăze este cel mai delicios după un an, până la ani după fermentare, ulterior capătă un miros de mosc, care nu-i place tuturor Este un vin ușor, ieftin și foarte sănătos și, prin urmare, ar trebui să înlocuiască toate vinurile de masă contrafăcute acum uzuale Vinul de prune se face din tot felul de prune, de la cele mai comune la cele mai mari Vinurile ușoare de prune nu au un gust deosebit de bun, deoarece sunt puțin acre, dar vinurile mai tari sunt foarte bune, mai ales din soiurile superioare de prune Cel mai bine este să le gătiți la % de sațietate și să adăugați de litri de suc de soiuri inferioare de prune sau de litri de soiuri mai mari la de litri de sațietate Este de la sine înțeles că vinul din cel mai bun soi de prune va fi mai bun decât din cel mai rău Izugo / ^ g / poate face vin de masă foarte bun, adăugând - de litri de - de litri de suc din aceste prune la de litri de % plin Acest vin capătă și o aromă de migdale Din sucul acestor fructe de pădure se prepară vinuri din dude, zmeură, căpșuni sălbatice, mure, fiecare — ââ Ssfta singur sau un amestec de mai multe soiuri Vinul DIN sucul unei zmeuri în vremurile moderne capătă un miros și un gust oarecum rășinos, la fel ca vinul de căpșuni, pentru că unora nu le plac aceste vinuri Cel mai bine este să amestecați în jumătate sucul de zmeură și căpșuni cu sucul de dud alb sau negru Vinul de mure are un gust și o aromă plăcute Când faceți vin din dude, căpșuni și zmeură, cel mai bine este să folosiți % satu, iar de litri de suc se iau la de litri de sațietate, fie separat din fiecare varietate de fructe de pădure, fie în amestec Vinul din mure poate fi preparate cu succes egal, de la % și % sunt pline, presupunând că de litri de suc la de litri sunt plini Vin de masa usor din mure cu un gust foarte placut Vinurile făcute din cireșe corneliane, lingonberries, frasin de munte sunt mai puțin gustoase, deși există iubitori ai acestor vinuri particulare Se prepară din % satură, adăugând până la de litri de suc din fructele de pădure indicate la de litri de sațietate, când se folosește mai multă sațietate lichidă, vinul iese mai rău La cele spuse mai sus, consider necesar să adaug că toate rețetele menționate mai sus sunt întocmite în proporții destul de potrivite, determinate de experiență Din aceasta insa nu rezulta deloc ca, avand putine fructe, era imposibil sa se pregateasca un anumit vin cu o cantitate mai mica de suc decat cea indicata mai sus Dimpotrivă, se poate face vin cu o proporție diferită de suc, mai mult sau mai puțin, drept urmare doar gustul vinului se va schimba, dar va rămâne un vin bun și poate și mai gustos pentru unii Toate vinurile de mai sus, în absența mierii, pot fi preparate din zahăr rafinat obișnuit, luând kilogram ( , lire rusești) egal cu litru de sirop de miere; prin urmare, pentru o soluție de la sută se iau de kilograme de zahăr la de litri de apă, pentru o soluție de la sută, de kilograme de zahăr la de litri de apă, iar pentru o soluție de la sută, de kilograme de zahăr la de litri de apa La fel, dacă trebuie să facem vin din miere, care are un miros puternic și înțepător, ca din hrișcă, cel mai bine este să înlocuim jumătate din cantitatea necesară de melasă de miere cu zahăr; deși melasa pură din această miere va face un vin bun, nu va avea un gust și un buchet suficient de delicat Se pare că nu este nevoie să explicăm că toate rețetele sunt calculate pentru de litri doar sub forma unor comparații ușoare Oricine are mai puțin suc sau miere va calcula singur din probele date proporția părților constitutive ale vinului — — § cinci Vin efervescent Din miere si cateva fructe se pot prepara vinuri spumante foarte gustoase Nu vom pretinde că aceste vinuri nu vor fi inferioare în calitățile lor vinurilor de șampanie adevărate de renume mondial, dar bine pregătite, vor fi fără îndoială mai sănătoase și mai gustoase decât acele produse artificiale care apar în vânzare sub denumirea de vinuri de șampanie și sunt platiti foarte scump Prepararea vinului efervescent se bazează pe faptul că, cu ajutorul unor metode binecunoscute, o cantitate semnificativă de acid carbonic format în timpul fermentației este reținută în lichid, care se volatilizează în condiții obișnuite Prepararea vinului efervescent în acest fel nu este o sarcină ușoară, necesită multe probleme și chiar mai multă îndemânare, vigilență și atenție, deoarece este necesar să se prindă momentul potrivit când fermentația trebuie oprită, astfel încât cantitatea potrivită de acidul carbonic rămâne în lichid și cât mai puțină drojdie posibil care se știe că fac lichidul tulbure Francezii au ajuns la perfecțiune în fabricarea acestor vinuri; Producătorii germani nu pot concura cu ei, iar acest lucru se datorează faptului că vinurile spumante au fost produse în Franța încă din a doua jumătate a secolului al XVII-lea, când călugărul Perignon (Perignon) din ordinul benedictin din Haut-Villers în Champonia a atacat pentru prima dată ideea de ​făcând vin în acest fel De atunci, francezii au acumulat o mare experiență și ascund de alții cele mai importante puncte în procesul de elaborare a acestor vinuri Atunci trebuie avut în vedere faptul că strugurii cultivați în provincia Champagne, prin proprietățile lor naturale, sunt cei mai potriviți pentru astfel de vinuri Vinurile de șampanie produse în alte zone sunt, în cele mai multe cazuri, făcute artificial din vinuri obișnuite, cu adăugarea unei anumite cantități de zahăr, coniac și saturarea chimică a acestora cu acid carbonic extras, similar modului în care se prepară apa de zăpadă Nu este intenția mea să prezint o metodă de imitare a preparării șampaniei, cei interesați se pot referi la un eseu care se ocupă în mod specific de aceasta, adică Maitepe Trait teor et practica du travail des vins, vreau doar să subliniez un mod simplu prin care astfel de vinuri pot fi preparate fără mare dificultate Pentru fabricarea vinurilor spumante, sațietatea de % cu un amestec de suc de agrișe, mere, pere va fi cea mai potrivită sau coacaze, alte fructe sunt mai putin potrivite Acest satu se pune într-o pivniță caldă sau într-o încăpere la o temperatură de - ° C - Când prima fermentație violentă s-a încheiat, dar lichidul încă fermentează ușor, se toarnă într-un alt butoi, bine astupat și așezat într-o cameră rece, de exemplu într-un subsol rece, în care temperatura nu depășește t ° C sau sub un baldachin, unde la sfârșitul toamnei, temperatura crește rareori peste t ° La această temperatură, vinul continuă să fermenteze, dar foarte slab, iar încetul cu încetul se limpezește Când devine aproape transparentă, atunci camera se răcește și mai mult, aproape la °, dar nu mai jos, astfel încât vinul să nu înghețe, apoi se toarnă cu grijă *), de exemplu, în sticle puternice șampanie, bine astupată cu dopuri de plută care ies din gât, care se leagă cu sfoară sau sârmă și se pun într-o pivniță rece la o temperatură de t până la ° C, în timp ce sticlele sunt instalate pe rafturi special amenajate, cu orificii, în care se introduc perpendicular cu gâtul în jos În lipsa unor astfel de rafturi, sticlele pot fi așezate și în nisip Această operațiune ar trebui să aibă loc în decembrie sau chiar la începutul iernii Dacă vinul, atunci când este îmbuteliat, nu conținea o cantitate suficientă de acid carbonic, atunci sticlele cu plută trebuie plasate timp de până la săptămâni într-o cameră cu o temperatură de până la ° LI , unde trebuie așezate una pe deasupra celuilalt pentru a numi din nou fermentația și abia după aceea se pune într-o pivniță rece și se pune cu susul în jos În februarie sau martie, este necesar să se examineze dacă vinul sa limpezit până la o transparență deplină și dacă drojdia s-a instalat în gât pe dopul de plută Dacă drojdia s-a acumulat pe peretele gâtului, atunci o astfel de sticlă ar trebui să fie răsturnată de mai multe ori pentru a ridica din nou drojdia și apoi să o puneți destul de perpendicular Când vinul este complet purificat, iar drojdia s-a așezat corect pe dopuri, atunci se prepară următorul condiment: pentru litru de coniac, sau alcool complet pur, așa-numitul „bon gout”, care poate fi obținut în fiecare farmacie, se ia x / litri de sirop de zmeură bun Acest amestec se ia pentru fiecare sticla de / litru (aproximativ un pahar) După ce l-au pregătit într-un vas special, iau cu grijă sticla pentru a nu ridica drojdia și ținând-o în aceeași poziție răsturnată, scoatem treptat și îndoaie dopul; de îndată ce se formează cea mai mică gaură, vinul va stropi cu forță din sticlă și va arunca toată drojdia Acest lucru trebuie făcut rapid și cu dibăcie; imediat, acoperind gaura cu degetul, înfășurați sticla cu un gât ♦) Pentru a nu ridica sedimentul de pe fund Traducere — — sus, turnați condimentele pregătite și cât mai curând posibil * se tape strâns cu un dop bine fixat, care este bine legat cu un bici Dacă în același timp s-a vărsat prea mult vin, atunci în acest caz este necesar să reumpleți sticla cu vin dintr-o altă sticlă, aproximativ suficient pentru ca vinul să stea la înălțimea jumătate a gâtului Înainte de stropirea drojdiei, este necesar să se răcească pivnița cu câteva zile înainte la o temperatură de - ° C, deoarece cu cât temperatura este mai mică, cu atât este mai ușor să scoateți drojdia din sticle, fără pierderi excesive de vin Subsolul poate fi răcit fie cu gheață, fie prin deschiderea ferestrelor în timpul nopților reci Vinul vărsat trebuie colectat într-un fel de vas, deoarece este potrivit și pentru consum după precipitarea drojdiei Sticlele de vin curatate de drojdie se pastreaza in pivnita in pozitie culcata si dupa cateva luni pot fi consumate Cu cât se desfășoară mai bine și mai atent întreaga operațiune, cu atât vânatul în vin este mai puternic și este mai delicios Pentru uzul dvs , vă puteți descurca chiar și fără stropirea cu drojdie Depinde mult și de rezistența sticlelor și de legarea atentă a dopurilor, deoarece, altfel, fie sticlele sparg, fie vinul rupe dopurile, ceea ce, desigur, poate provoca o pierdere destul de mare De aici rezultă că sticlele trebuie să fie astupate cu cele mai bune dopuri, care trebuie să fie mult mai groase decât deschiderea sticlei Dopurile sunt aburite puternic în apă clocotită și apoi, cu o stoarcere puternică într-o mașină specială - un dop, sunt înfipte strâns în gâtul sticlei Pistonul din mașină ar trebui să fie puțin mai scurt, astfel încât dopurile să nu intre complet în sticle, ci astfel încât unele dintre ele să iasă în afară și apoi să fie legate cu o sfoară sau sârmă Schimbarea temperaturii în timpul fabricării vinului spumant joacă un rol foarte important, deoarece cu cât temperatura este mai mică, cu atât vinul poate absorbi mai mult acidul carbonic în sine, de ce la turnarea vinului și apoi la stropirea drojdiei, temperatura ar trebui să fie de aproximativ °, astfel încât să se evapore cât mai puțin acidul carbonic Că acidul carbonic poate fi păstrat în sticle doar cu cea mai atentă doptare, acest lucru, desigur, este cunoscut de toată lumea Înainte de a desfunda sticlele de vin efervescent, este necesar să le răciți cât mai mult posibil pentru ca acidul carbonic, evaporându-se prea repede, să nu stropească mult vin Vinul rece în pahare joacă destul de mult timp, ceea ce este de fapt demnitatea șampaniei, dar deloc shot-uri de dopuri când este desfundată — — În orice caz, acest lucru necesită îndemânare și atenție, iar dacă cineva nu reușește complet în acest vin prima dată, atunci nu ar trebui să dispere, dar data viitoare să facă mai multă diligență, respectând cu strictețe instrucțiunile date aici, iar munca lui va fi fără îndoială fi încununat de succes § Bere cu miere Din miere se poate prepara o bautura racoritoare, foarte sanatoasa si gustoasa, precum berea facuta din malt de orz Această bere cu miere este foarte ieftină, iar dacă cineva o gustă o dată, o va prefera tuturor celorlalte beri scumpe În acest scop, se prepară sau la sută, adică pentru sau de litri de apă pură se iau sau litri de melasă de miere pură și, după o amestecare temeinică, se fierb la foc uniform până când spuma încetează complet să se formeze lichidele de suprafață, de altfel, în timpul gătirii, se adaugă atât de multă apă încât la sfârșitul fierberii să fie atât de mult lichid cât era înainte de începerea fierberii; această înălțime a lichidului trebuie marcată pe un agitator sau alt bețișon plasat vertical pe fundul cazanului În acest fel, un sati fiert va conține același procent de miere ca înainte de gătit, adică aproximativ sau % Un saturat mai gros pentru bere nu este potrivit, deoarece băutura se dovedește a fi prea dulce; cu un conținut de zahăr mai mic de %, berea este prea ușoară și ușor de oxidat După îndepărtarea spumei, se iau de grame de conuri de hamei de cea mai bună calitate la de litri plini Hameiul este fie plasat într-o pungă destul de spațioasă de material rar, de exemplu muselină, sau direct turnat în satu; apoi focul se mareste din nou putin, astfel incat lichidul cu hamei sa fiarba din nou Dacă hameiul este plasat într-o pungă, atunci din nou spuma care iese din abundență poate fi colectată imediat, dar dacă hameiul este turnat direct în cazan, atunci spuma trebuie colectată numai după o jumătate de oră de fierbere; după care se scoate hameiul, se stoarce punga și, după ce a strâns din nou spuma, focul de sub ceaun se stinge complet Când lichidul se răcește la ° C, este turnat într-un butoi pentru fermentare Dacă hameiul a fost turnat direct, atunci după sfârșitul fierberii și ultima dată când spuma a fost îndepărtată, lichidul — — se strecoară printr-o sită curată sau o lenjerie subțire, altfel particulele de hamei vor rămâne în lichid Chiar și în cazul în care Hop-ul este plasat într-o pungă, acesta nu interferează cu filtrarea lichidului printr-o pânză rară Pentru a accelera fermentația, se toarnă x / litri de drojdie proaspătă de la berărie în butoiul de fermentație cu lichid, dacă nu există drojdie lichidă, atunci puteți lua drojdie uscată, numărând de grame de drojdie uscată la de litri, care se dizolvă într-un litru încălzit până la ° C plin, apoi se pun timp de câteva ore într-un loc cald, la temperatura camerei obișnuită; când bulele încep să apară abundent pe suprafața lichidului, drojdia se toarnă în lichidul destinat fermentației și nu trebuie uitat că acesta din urmă nu este mai cald de ° C, altfel drojdia își poate pierde vitalitatea Lichidul astfel preparat, turnat într-un butoi atent evaporat și spălat, este fermentat într-o cameră caldă, la o temperatură de aproximativ ° C, ca de exemplu într-o cameră sau bucătărie încălzită Cel mai bine este dacă lichidul umple butoiul atât de mult încât sub pâlnie să existe doar un spațiu gol pentru lungimea degetului arătător Pâlnia trebuie acoperită cu o cârpă curată Lichidul va începe în curând să fermenteze și tot mai multă spumă se va ridica la suprafața lui; dacă acesta din urmă s-a ridicat atât de mult încât s-ar turna din butoi printr-o pâlnie, atunci trebuie să curățați zilnic marginile pâlniei și apoi să o închideți fie cu aceeași cârpă, bine spălată și uscată, fie cu alta curată Lichidul care se revarsă prin pâlnie nu trebuie turnat înapoi în butoi, pentru a nu strica berea Când fermentația violentă se termină, după aproximativ - zile, în funcție de temperatură, adică când la început un zgomot destul de puternic în butoi se transformă într-un foșnet liniștit, apoi pâlnia este etanș, butoiul este înfășurat cu capul în jos cu aceea fund, în care există o gaură închisă cu un dop, se introduce un robinet și butoiul este transferat dintr-o cameră caldă într-una rece, de exemplu, într-o pivniță, și este instalat pe un suport destul de înalt În această poziție, butoiul rămâne de la până la zile, iar apoi berea deja pregătită este turnată printr-un robinet în sticle curate, care sunt imediat astupate ermetic și puse într-o pivniță rece După câteva zile, berea este gata de băut, iar în timp capătă o putere mai mare și un gust mai bun — — Această băutură este ușoară și foarte gazoasă, așa că sticlele trebuie destupate cu grijă, astfel încât o parte din lichid să nu stropească Cu cât dopurile se potrivesc mai strânse și cu cât sunt mai bune, cu atât berea va fi mai gustoasă; dacă sticlele sunt prost astupate, atunci berea, după ceva timp, se poate acri Dacă doriți să păstrați berea mai mult timp, atunci sticlele trebuie ținute în poziție culcat, altfel, în vremurile moderne, acidul carbonic se va evapora prin plută și berea se va deteriora, deoarece toate soiurile ușoare de bere sunt depozitate mai mult sau mai puțin pentru o perioadă mai lungă de timp numai datorită proprietății de conservare a acidului carbonic, dacă acesta din urmă se evaporă, atunci fermentația acetică va începe în lichid Berea de ienupăr se prepară exact în același mod, numai după prima infuzare, cu excepția a de grame hamei, de grame de boabe de ienupăr proaspete, care se fierb împreună cu hamei, se adaugă la de litri plini Nu puteți pune deloc hamei, ci doar boabe de ienupăr, dar nu tuturor le place o astfel de bere, în timp ce berea aromată cu hamei și boabe de ienupăr este foarte sănătoasă și gustoasă, foarte asemănătoare cu berea Grodiska, care este preparată în Grodiska din Poznan și împrăștiată toată peste lume, ca având proprietăți vindecătoare §'■ Fermentaţie Mierea de satu, lăsată singură după gătit, după un timp începe să devină tulbure, iar la suprafață se ridică bule de gaz care, izbucnind, scot un sunet numit șuierat Dacă aceste bule urmează rapid una după alta, lichidul începe să fiarbă, iar la suprafața sa apare spumă După o anumită perioadă de timp, lichidul se calmează și în final se oprește complet degajarea gazului, iar lichidul se limpezește treptat, deci că până la urmă devine complet transparent Dacă după aceasta examinăm lichidul, vom vedea că în el a avut loc o mare schimbare, și anume, zahărul a dispărut complet sau parțial, iar alcoolul a apărut în locul lui Aceasta este tocmai transformarea zahărului în alcool numită fermentație Pe lângă această fermentație alcoolică, există și altele, precum acetice, putrefactive etc , care constau în faptul că diverse substanțe suferă descompunere cu ajutorul altor substanțe adăugate acestora în cantitate foarte mică La o examinare mai atentă a lichidului zaharat în timpul fermentației sale, cu ajutorul unui microscop cu mărire mare, se dovedește că - treizeci - corpuri sferice sau ovoidale care cresc si se inmultesc in detrimentul zaharului, din care acesta din urma se descompune in alcool (alcool) si acid carbonic; prima rămâne în lichid, în timp ce cea din urmă, urcând la suprafață sub formă de mici bule, scapă în aer Dacă în vreun fel oprim reproducerea creaturilor menționate, atunci fermentația se va opri Corpurile care provoacă fermentația se numesc drojdie Drojdia (Saccharomyces cerevisiae) la microscop apare sub formă de vezicule sau celule mici dintr-un film solid, umplute cu o substanță asemănătoare proteinelor numită „protoplasmă” și un lichid apos care apare sub formă de picături printre proteine asemănătoare Fiecare astfel de veziculă este o creatură independentă a proprietăților plantelor, așa că modul în care ia hrana din mediu, o procesează și o asimilează, crește și se înmulțește Aceste celule sunt foarte mici: mărite de de ori, par a fi de dimensiunea unei cânepe sămânță (fig a) Dacă celulele de drojdie intră în orice lichid care conține zahăr, la o temperatură favorabilă, încep să se hrănească și să se înmulțească În primul rând, vom observa că bulele cresc oarecum și cantitatea de conținut crește, în cele din urmă învelișul exterior dintr-un loc începe să iasă în afară, iar când acest proces atinge o anumită dimensiune și este umplut cu protoplasmă, este îngrădit de celula mamă cu o băutură și formează o creatură independentă, care, la rândul său, crește și, după ce a ajuns la dimensiunea potrivită, în condiții favorabile, se reproduce într-un mod similar etc (Fig b) Înmulțindu-se astfel, celulele de drojdie pot rămâne mai mult sau mai scurt timp în legătură cu ele însele, sub formă de ramificare, sau separate unele de altele; vom vedea mai jos că diferența dintre drojdiile inferioare și superioare se bazează pe aceasta Viteza cu care se reproduce drojdia, in alte conditii identice, depinde de temperatura, deci: at — — ° ID este nevoie de de ore pentru a forma o nouă celulă de drojdie, la t °—aproximativ ore, la or °—ora la or °— ore, la or °—ora , la! Drojdia de ° și ° se înmulțește foarte încet și la o temperatură t ° ID - trec într-o stare de toropeală, din care pot fi scoase printr-o scădere treptată a temperaturii Dacă o astfel de temperatură (~ | ~ C ) durează mai mult timp sau chiar crește, atunci drojdia îngheață complet Din cele spuse, este evident că temperatura cea mai favorabilă pentru creșterea bulelor de drojdie este de aproximativ °C, la temperaturi scăzute sau ridicate, reproducerea încetinește, iar la ° și ° ID se oprește aproape complet; vom folosi această proprietate a drojdiei în scopuri practice; Scoasă din lichid, drojdia poate fi uscată treptat și, sub această formă, poate fi păstrată ceva timp fără rău; dar dacă se usucă complet, își pierd vitalitatea Drojdia astfel uscată este cunoscută în comerț sub denumirea de drojdie comprimată sau uscată Cu toate acestea, drojdia își poate păstra viabilitatea chiar și într-o formă complet uscată, și anume în cazul în care formează spori (semințe) Se întâmplă în felul următor Dacă drojdia iese cumva din lichid într-un loc umed și în contact direct cu oxigenul aerului, atunci protoplasma, pierzând apă, formează bulgări în interiorul bulei, acoperite cu propriile sale pelicule, astfel încât sub învelișul comun există semințe separate (Fig c) În timp, coaja se dezintegrează, iar semințele sunt împrăștiate de mișcarea aerului și, uneori, duse de vânt pe o distanță considerabilă În această stare, semințele își pot păstra viabilitatea pentru o perioadă destul de lungă de timp, iar când intră într-un lichid care conține zahăr, încep să se înmulțească din nou în modul descris mai sus Semințele de drojdie pot începe să se dezvolte din nou în acest caz și apoi să se înmulțească, dacă lichidul în care au intrat are acces liber la aer sau, de fapt, la oxigen, dar de îndată ce și-au început activitatea vitală, apoi mai departe, cu asistența oxigenului, deloc nevoie, de ce accesul aerului la un lichid deja supus fermentației nu este nevoie și, așa cum se va spune mai jos, fermentația alcoolică are loc cel mai bine fără acces la oxigen Știința distinge mai multe categorii de drojdii, după mărimea lor, metoda de reproducere și, în ultima vreme, după temperatura de care au nevoie pentru formarea semințelor — — O descriere mai detaliată a acestora în acest caz ar fi inutilă, dar în termeni practici vom lua în considerare cele două tipuri principale de drojdie de zahăr obișnuită (Saccharomyces cerevisiae), adică drojdia superioară și drojdia inferioară Prin denumirea de drojdie superioară se înțelege astfel încât, într-un lichid de fermentare, se ridică la suprafața sa sub formă de spumă abundentă Celulele acestor drojdii au forma de ou, si marite de de ori, arata ca semintele de in si sunt grupate in tufe ramificate (Fig d) Drojdia superioară se dezvoltă cel mai bine la o temperatură a lichidului de t ° - ° C , apoi fermentația are loc rapid, înainte ca o celulă să aibă timp să se separe de cealaltă, apar muguri noi, iar în acest fel masa capătă aspectul de tufe ramificate Deoarece cu o dezvoltare atât de rapidă a drojdiei, descompunerea zahărului are loc și rapid, bulele de acid carbonic, care persistă în ramurile drojdiei, le ridică la suprafața lichidului Adevărat, chiar și în timpul fermentației superioare, o anumită cantitate de celule de drojdie se va așeza la fund, dar acestea vor fi în mare parte cele care și-au pierdut viabilitatea Din practică se știe că drojdia superioară provoacă o fermentație adecvată doar la temperatura ridicată de mai sus, în timp ce la o temperatură mai scăzută se dezvoltă foarte lent, ceea ce face ca fermentația să fie slabă și imperfectă Având în vedere acest lucru, pentru o astfel de fermentație, care are loc la o temperatură mai mare, ca de exemplu la prepararea berii ușoare gazoase, se folosește întotdeauna drojdia de top Drojdiile inferioare, dimpotrivă, se dezvoltă cel mai bine la temperaturi scăzute, t ° - ° C Au formă sferică și numai în cazuri rare sunt în grupuri, de obicei bilele sunt ținute separat, (Fig e) Acest lucru se datorează faptului că la o temperatură mai scăzută, ramificarea și reproducerea drojdiei au loc mai lent, astfel încât, în timp ce o celulă se maturizează astfel încât să se formeze din ea însăși — — nou, ea însăși se separă de celula mamă, drept urmare bulele de acid carbonic formate, care se ridică în sus, nu sunt întârziate de ramurile drojdiei, motiv pentru care acestea din urmă rămân de obicei în partea de jos Cu toate acestea, chiar și în astfel de condiții, o parte nesemnificativă a drojdiei, preluată de bulele de evaporare ale acidului carbonic, se ridică la suprafața lichidului, dar cantitatea acestei drojdii, în comparație cu cele rămase la fund, este foarte mic - G Un lichid cu o soluție de drojdie mai joasă, încălzit la o temperatură mai ridicată, fermentează incorect, din motivul că acest tip de drojdie a fost folosit de mult timp exclusiv pentru fermentarea la temperatură scăzută, astfel încât acestea, ca să spunem așa, au devenit atât de folosite pentru ea că o temperatură mai ridicată nu mai este potrivită pentru ei Drojdia inferioară este folosită pentru berea tare, cum ar fi: bavarez, porter, etc , care fermentează la o temperatură de t ° - ° C - Odată cu utilizarea constantă, din timpuri imemoriale, a drojdiei superioare pentru fermentare la temperatură ridicată și a drojdiei inferioare la temperatură scăzută, aceste două tipuri de drojdie s-au obișnuit atât de mult cu asta încât doar cu greu se poate transfera din de la o categorie la alta și totuși fermentația nu va avea loc cu succes Totodată, trebuie avut în vedere faptul că drojdia superioară, dezvoltându-se la temperatură ridicată, descompune mai repede zahărul și, prin urmare, fermentația se termină mai repede, dar produce o cantitate mai mică de alcool (alcool) decât drojdia inferioară, care , dezvoltându-se mai încet, necesită o perioadă mai lungă de timp pentru descompunerea zahărului și sfârșitul fermentației, dar produc mai mult alcool în lichid Drojdiile, care eliberează alcool din zahăr, își pregătesc propria moarte, deoarece cu o anumită cantitate de alcool într-un lichid nu se pot dezvolta Acea categorie de drojdie, care necesită o temperatură mai ridicată pentru dezvoltarea ei, este mai sensibilă la acțiunea alcoolului, motiv pentru care inițial provoacă fermentarea cât mai rapidă, fiind dezvoltată — — 'o anumită cantitate de alcool, aproape brusc, își pierde vitalitatea; intre timp, drojdia care se dezvolta la o temperatura mai scazuta este mai putin sensibila la alcool, deoarece, producand-o treptat, se obisnuiesc treptat cu actiunea lui, motiv pentru care isi pastreaza viabilitatea mai mult timp, iar daca atunci temperatura creste usor, pot chiar să-și reia activitatea mai târziu În timpul fermentației, temperatura lichidului crește oarecum, deoarece procesul chimic cauzat de drojdie provoacă cheltuiala de forță sau căldură, care este foarte vizibilă cu o cantitate mare de lichid și fermentație rapidă, astfel încât temperatura lichidului crește uneori cu mai multe grade Drojdia poate descompune numai zahărul din struguri și fructe (dextroză și levuloză) în alcool și acid carbonic, în timp ce nu pot descompune în mod direct trestia de trestie și altele; dar din moment ce zahărul din trestie (care este și zahărul nostru alb obișnuit) sub influența diverșilor acizi și chiar a fermentației drojdiei, se transformă foarte ușor în struguri și fructe, în părți egale, sau în așa-numitul zahăr invertit, rezultă că drojdia poate produc alcool din trestie Sahara Zahărul din struguri și din fructe se găsește în sucurile diferitelor fructe și în miere, între timp, nu există zahăr din trestie în fructe și doar o cantitate foarte mică în miere S-a spus mai sus că sub influența acțiunii drojdiei se produce alcool într-un lichid care conține zahăr, la acesta mai trebuie adăugat că în lichidul fermentat există și alte produse care nu existau deloc înainte de fermentare Deci de exemplu într-un lichid ce conţine numai zahăr de struguri, la sfârşitul fermentaţiei găsim: acid acetic, glicerina, diverşi compuşi graşi, substanţe esenţiale, ale căror proprietăţi sunt foarte greu de urmărit, întrucât se află într-o cantitate foarte mică şi variabilă Pe baza experimentelor lui Pasteur, de părți de zahăr din struguri în medie, după ce fermentația este completă, se descompun în următoarele componente: ! parte din alcool, - acid carbonic, , glicerol, , acid succinic, , substanțe grase, extractive și aromatice Conform altor studii, rezultatele sunt obținute, deși oarecum diferite, dar deloc afectând latura practică a fermentației, în care alcoolul joacă rolul principal, deci în scopuri practice putem presupune în mod liber că de părți de zahăr din struguri vor da de la la % alcool și nu trebuie să uităm că diferite temperaturi, diferite soiuri de drojdie și diferite compoziții — — lichidele fermentate au, fără îndoială, un efect diferit asupra produselor obținute prin fermentare Nu se poate afirma necondiționat că aceste produse sunt obținute exclusiv din acțiunea drojdiei, deoarece în fiecare lichid în timpul fermentației există încă o mulțime de alte ființe organice, în principal așa-numitele bacterii, iar bacteriile acetice sunt întotdeauna lângă drojdie, determinând transformarea alcoolului în acid acetic Având în vedere acest lucru, atunci când se efectuează fermentația, este necesar să se încerce ca drojdia să stăpânească bacteriile acetice și să dezvolte o astfel de cantitate de alcool încât bacteriile acetice să își piardă activitatea vitală, care se oprește atunci când există mai mult de % alcool în lichid Deoarece bacteriile acetice se pot dezvolta numai cu acces liber la aer, sau mai bine zis oxigenul acestuia, în timp ce drojdia produce acid carbonic, bacteriile acetice nu se pot dezvolta rapid, mai ales dacă se are grijă ca acidul carbonic să fie constant deasupra suprafeței lichide; dar din momentul în care fermentația încetează, acidul carbonic se va evapora, iar oxigenul aerului va intra în contact cu lichidul, drept urmare bacteriile acetice pot începe să descompună zahărul în acid acetic, dacă nu există suficient alcool în lichid pentru a face imposibilă dezvoltarea lor, adică dacă nu este prezent mai mult de % Prezența acizilor tartric, citric și malic în lichid previne, de asemenea, dezvoltarea bacteriilor acetice, motiv pentru care lichidele care conțin acești acizi sunt mai puțin probabil să se transforme în oțet; acidul tartric întârzie dezvoltarea bacteriilor acetice cel mai puternic, astfel încât dacă este % într-un lichid, atunci bacteriile acetice nu se pot dezvolta complet Din aceasta tragem următoarele concluzii în scopuri practice: a) un lichid care conține cel puțin ° / zahăr nu se poate acri la sfârșitul fermentației, deoarece conține mai mult de % alcool, dar dacă cantitatea de alcool scade, de exemplu se evaporă, lichidul se poate acru, motiv pentru care, la sfârșitul fermentației, trebuie păstrat etanș b) Un lichid care conține mai puțin de % zahăr și, în consecință, după fermentare, mai puțin de °/o alcool, numai atunci nu se acru dacă conține o cantitate suficientă de acid tartric, malic sau citric, sau dacă accesul liber la oxigen, adică dacă îl înfundam strâns în ultima perioadă de fermentație, atunci vom păstra o co- — — cantitatea de acid carbonic, care împiedică și dezvoltarea bacteriilor acetice Prima apare la fabricarea vinurilor ușoare de struguri și fructe, a doua la prepararea berii, în care, însă, hameiul are un efect negativ și asupra dezvoltării bacteriilor acetice c") Un lichid care conține mai mult de % zahăr este cu atât mai puțin în pericol de oxidare, cu atât se formează mai mult alcool în el în urma fermentației; astfel de băuturi pot rămâne complet deschise chiar și pentru mai mult timp și nu se vor oxida Din practică se știe că, în condițiile cele mai favorabile, drojdia este capabilă să producă de la la % alcool, după care își pierd capacitatea de acțiune ulterioară; dar dacă, ca urmare a volatilizării, cantitatea de alcool scade, și mai ales dacă temperatura este astfel ridicată într-un grad adecvat, atunci drojdia își poate relua activitatea Așa se explică fenomenul că acele băuturi, a căror fermentare înainte de iarnă nu a fost perfectă sau din care s-a evaporat o parte din alcool, fermentează a doua oară primăvara Prin urmare, se întâmplă ca lichidele care conțin până la % zahăr, după un timp, pot pierde tot zahărul, care se va transforma în alcool, în timp ce lichidele care conțin mai mult de % zahăr vor rămâne dulci chiar și după mult timp Iată care sunt regulile generale de care ar trebui să țineți întotdeauna cont atunci când faceți diferite băuturi cu hidromel și § Excitația fermentației Din cele spuse despre drojdie, am aflat că semințele mici de drojdie sunt purtate în aer și pătrund peste tot, iar odată în condiții favorabile, pot fi păstrate mai mult sau mai puțin îndelungat fără a-și pierde viabilitatea Din practică se știe că dintr-o serie întreagă de semințe de viețuitoare mici care plutesc în aer, atât din regnul vegetal cât și din cel animal, mai ales, semințe de drojdie, apoi diferite feluri de mucegai și bacterii; prin urmare, de îndată ce se găsește în natură o substanță pe care s-ar putea dezvolta aceste semințe și dacă, în plus, alte condiții o favorizează și aerul are acces liber, atunci vor apărea în curând generații întregi de aceste ființe Se credea anterior că s-au născut — — » din degradarea mediului în care trăiesc, acum se știe că provin din semințe aduse de curentul de aer sau de apă, iar corpurile în descompunere le servesc doar ca hrană Din acest motiv, în fiecare soluție de zahăr, drojdia apare întotdeauna de la sine și provoacă fermentația Cel mai probabil, și în cea mai mare cantitate, drojdia se găsește într-un lichid crud, nu fiert, deoarece semințele lor sunt deja conținute în mierea însăși, în apa folosită pentru gătit, în fructe, pe pereții vaselor etc , deoarece toate aceste obiecte au fost mai mult sau mai scurt timp în contact cu aerul, de la care semințele de drojdie puteau adera foarte ușor la ele Pe suprafața fructelor, de foarte multe ori întâlnim chiar și celule de drojdie în curs de dezvoltare, mai ales dacă, din cauza deteriorarii fructelor, a ieșit sucul din acesta În drojdia săturată fiartă, drojdia nu apare atât de curând, sau cel puțin nu într-o asemenea cantitate dintr-o dată, deoarece, în urma fierberii, și-au pierdut viabilitatea, dacă, în plus, eliminăm accesul aerului la lichid și dacă în vasul în care este depozitat, nu vor exista semințe de drojdie, atunci într-un astfel de lichid nu va exista deloc fermentație Din acest motiv, atunci când se prepară băuturi fără fierbere, adică într-un mod rece, nu este nimic de îngrijorat cu privire la inducerea fermentației, dar cu sațietate fiert, este necesar să se accelereze începerea procesului de fermentație În orice caz, este mai util, atât la fierbere, cât și fără fierbere, să fie plin, să provoace fermentarea prin mijloace artificiale, deoarece, adăugând drojdie pură, provocăm imediat o fermentație rapidă și regulată, între timp, ca altfel, alte creaturi vor apărea lângă drojdie, în principal bacterii care pot interfera cu fermentația alcoolică adecvată Pentru a provoca fermentația alcoolică într-un lichid, este necesar în primul rând să se aprovizioneze cu drojdie cât mai pură Cel mai bine este să luați drojdie uscată în acest scop, numărând de grame de drojdie la de litri de lichid *) Această cantitate de drojdie este mai întâi dizolvată în litru de sat, încălzită la ° C și apoi păstrată la temperatura camerei calde pentru cateva ore; când în acest drojdie apar bule de gaz abundente, care se ridică la suprafață, atunci toate acestea se toarnă în sațietate, destinate fermentației, care *) Pentru , găleți de lichid - , bobine de drojdie Intrerupator, - — — totuși, în niciun caz nu trebuie să fie mai caldă de ° C, altfel drojdia se va abur sau pur și simplu va muri Întrucât în drojdia uscată, precum și în oricare, există întotdeauna bacterii, în principal acetice, între particulele lor, cine dorește să pregătească un aluat complet pur ar trebui să procedeze astfel: se iau de grame de acid tartric la litri de sațietate, încălzit până la ° C , iar apoi de grame de drojdie sunt dizolvate în acest lichid, iar această drojdie se pune la temperatura camerei calde și chiar mai bine la o temperatură constantă de ° C În această compoziție, drojdia se va dezvolta rapid, iar dezvoltarea bacteriilor din acesta va fi întârziată de acidul vinului; după - ore, numărul de drojdie va crește atât de mult încât proporția de bacterii din lichid față de drojdie va fi complet neglijabilă; dacă apoi turnăm acest drojdie în plin, atunci drojdia va avea imediat întâietate peste tot felul de bacterii Această precauție nu interferează cu observarea în principal cu sațietatea lichidului, de exemplu bere, deoarece în astfel de cazuri, cu o cantitate mică de alcool formată, fermentația alcoolică se poate transforma cu ușurință în acetică »•€ § nouă Curățarea butoiului Pe langa ingrijirea unui dospit curat, trebuie avut grija sa se asigure ca vasele in care va fermenta lichidul sunt complet curate Altfel, de ce ar fi toate necazurile legate de puritatea sațietății și a drojdiei, dacă am turna toate acestea într-un vas, pe pereții și în crăpăturile cărora ar fi milioane de bacterii diferite care concurează cu drojdia: la început, drojdia ar lua un avantaj, dar apoi ar fi stăpânite bacteriile acetice, iar noi am obține oțet în loc de alcool în lichid Prin urmare, vasele destinate fermentației trebuie curățate în cel mai amănunțit mod, și nu numai pentru ca în ea să nu existe impurități, ci și cu scopul de a distruge complet toate ființele organice situate pe pereții vaselor, capabile să se dezvolte ei înșiși și împiedicând dezvoltarea drojdiei Doar astfel preparatele preparate garantează fermentarea corectă Cele mai potrivite ustensile pentru fermentare sunt butoaiele cu o gaură în fund în care poate fi introdus un robinet, iar în mijloc - se face o pâlnie pe partea opusă a niturii, atât de mare încât este posibil să treci o mână prin ea cu un tel sau o cârpă pentru curățare Când se folosesc butoaie foarte mari, se fac găuri în timpul zilei cu ușile care se închid prin care un muncitor poate urca și curăța interiorul butoiului într-un mod corespunzător Butoaiele acre nu trebuie folosite pentru fermentare, deoarece curățarea lor perfectă este imposibilă În același mod, nu trebuie să folosiți butoaie gudronate din interior, deoarece în prima curățare este dificilă, iar în a doua băuturi care conțin alcool vor dizolva o anumită cantitate de rășină Cel mai bun - sau stejar complet nou, sau de sub vin, coniac, rom; nici butoaiele de bere nu sunt bune Butoaiele noi, de stejar, trebuie evaporate de mai multe ori cu apă clocotită, în timp ce apa trebuie să rămână în butoi până se răcește complet; apa va scoate din lemn compuși tanici care, rămânând în lemn, pot da băuturii un gust neplăcut Evaporarea trebuie repetată până când apa turnată din butoi este complet curată Butoaiele curățate în acest fel sunt deja apte pentru utilizare Butoaiele de rom, coniac, vin, după o evaporare temeinică, pot intra și ele în acțiune; dar butoaiele care au fost lăsate goale mai mult timp trebuie nu numai bine evaporate de câteva ori, ci și afumate cu grijă cu sulf Butoaiele care miros a mucegai sau oțet nu sunt deloc potrivite pentru fermentare Când cumpărați butoaie de vin, este ușor să vă asigurați că acestea nu sunt acre, și anume: dacă introduceți un chibrit aprins printr-o pâlnie în butoi și acesta se stinge, atunci acesta este un semn al unui butoi acru, fără valoare, dacă chibritul continuă să ardă în butoi, apoi butoiul este curat Cu toate acestea, dacă butoiul acrișor este complet uscat, atunci chibritul se va arde în el, dar dacă turnați puțină apă și umeziți pereții interiori ai butoiului, atunci chibritul se va stinge Cine a dobândit o oarecare pricepere, cu ajutorul unui singur simț al mirosului, va distinge un butoi bun de unul rău și va auzi un miros de oțet, chiar și cel mai neînsemnat; cel mai bine este să loviți pâlnia cu palma și apoi să puneți imediat nasul pe: aerul introdus de palma pentru a detecta suficient starea interioară a butoiului În acest scop, fie cârpe gata făcute înmuiate în sulf sunt cumpărate sau trebuie să le pregătiți singur în felul următor — — cunoscuți în vânzări sub denumirea de culoare sulf, îl pun într-un fel de oală de lut, care se pune pe o sobă încinsă, dar nu direct pe foc, pentru ca sulful să nu ia foc În această oală, sulful va începe în curând să se topească, iar când totul este topit, apoi bucăți de cârpe tăiate în fâșii de cm / m sunt scufundate în el late, care, scoase din sulf, expiră rapid Pentru a fumiga un butoi, un fir este răsucit în spirală, este atașat un fel de ceașcă, de exemplu dintr-o bucată de tablă pentru ca sulful care picură să nu cadă în butoi, ci să rămână pe această cană; capătul superior al firului este atașat de manșon, care ar trebui să închidă ermetic pâlnia Lungimea spiralei ar trebui să fie astfel încât să atingă până la jumătate din adâncimea cilindrului Când toate acestea sunt pregătite în acest fel, o cârpă este aprinsă în spirală de sus și coborâtă în butoi, iar pâlnia este închisă etanș cu un manșon Sulful din butoi va arde până când va fi suficient oxigen și apoi se va stinge După câteva minute, manșonul cu sârmă este îndepărtat, iar pâlnia este închisă cu un alt manșon Butoiul astfel fumigat cu sulf trebuie să rămână sigilat timp de de ore, după care se scoate manșonul, butoiul se clătește de mai multe ori cu apă pentru a îndepărta mirosul de acid sulfuros și se pune deoparte pentru uscare și utilizare ulterioară Acidul sulfuros format în timpul arderii sulfului distruge toate vietățile și, prin urmare, și bacteriile, precum tot felul de ciuperci și drojdii, care se află pe pereții butoiului, dar le distruge numai în stare umedă, motiv pentru care este necesar să fierbeți bine butoiul înainte de fumigație Pentru a fumiga un butoi cu o capacitate de găleți, aveți nevoie de aproximativ / dintr-o bobină de cârpă cu sulf In acest fel se curata nu doar paharele destinate fermentarii, ci si cele in care ulterior va fi depozitata bautura Când butoiul este curățat, orificiul din partea inferioară este astupat strâns cu un dop, iar un manșon de lemn este fixat cu grijă pe pâlnie Orificiul din zi este, așadar, astupat cu un dop, astfel încât mai târziu să poată fi introdus în robinet, împingând dopul în butoi - - - § Yu Umplerea Sochek După curățarea corespunzătoare a butoaielor, nu numai în interior, ci și în exterior, și pregătirea bucșelor și dopurilor, se procedează la umplerea acestora Este complet indiferent dacă se va turna plin fierbinte sau rece în butoaie, dacă presupunem că, după ce s-a răcit la ° C, se adaugă drojdie; dacă fermentația ar trebui să înceapă de la sine, fără adăugarea de drojdie, atunci este mai bine să lăsați satu-ul să se răcească într-un cazan sau într-un fel de cuvă și abia apoi să-l turnați în butoaie de fermentație, altfel lichid fierbinte, turnat într-un cazan perfect curățat butoaiele, fără a adăuga drojdie (drojdie) la ea, nu vor începe curând să fermenteze Daca satul nu este destul de curat, fie pentru ca s-au turnat in el hamei sau alte impuritati in timpul fierberii, atunci acesta trebuie filtrat printr-o sita sau sita curata, evaporata pentru a elimina corpurile straine Nu trebuie filtrat prin pânză, deoarece sațietatea devine tulbure din sedimentul rezultat, care, deoarece conține substanțe proteice, este necesar pentru procesul de fermentație corect, între timp, atunci când lichidul este filtrat printr-un sediment dens, acest sediment va fi eliminate, în detrimentul viitoarei băuturi Un butoi destinat umplerii este instalat pe un fel de cadă, dar dacă există un fierbere mare, atunci toate butoaiele sunt instalate cu greu pe un jgheab curățat și evaporat bine, deoarece, cu toată atenția, cazurile de vărsare de lichid sunt inevitabile Butoaiele nu trebuie turnate până la marginea pâlniei, dar atât de mult încât sub pâlnie există un spațiu gol de aproximativ c / m , adică aproximativ lungimea unui deget Când butoiul este umplut, pâlnia se închide cu o lenjerie curată, iar deasupra ei cu un manșon fiert, pentru ca ulterior să poată fi rulat în locul destinat fermentației Unii sfătuiesc să turnați butoaiele din plin, se presupune că, astfel încât drojdia care se ridică la suprafață în timpul fermentației să poată ieși prin pâlnie Acest sfat este complet nefondat, în primul rând, deoarece în timpul fermentației volumul de lichid crește întotdeauna semnificativ, prin urmare, nu numai drojdia, ci și o parte din sațietate se vor revărsa prin pâlnie, iar în al doilea rând, sațietatea rezultată, intrând în contact cu oxigenul aerului, se poate acri ușor, iar prin această fermentație acetică poate pătrunde în restul lichidului din butoi Din acest motiv, fluidul care curge din — — dintr-un anumit motiv din butoi, nu trebuie turnat înapoi în butoi, ci colectat separat și folosit pentru a face cel mai rău tip de băutură sau oțet ■■■ -—— § unsprezece- Dispozitiv de fermentare Camera în care are loc fermentarea băuturilor cu miere se numește cameră de fermentație Un aranjament bun de fermentare este de mare importanță În ea, în primul rând, trebuie respectată curățenia exemplară, apoi trebuie să fie uscată și adaptată pentru ventilație și încălzire Cea mai potrivită încăpere pentru o fermentare este o cameră nerezidenţială, una mai puţin adecvată este un subsol Curățenia și uscăciunea camerei sunt necesare pentru ca nicio creatură dăunătoare fermentației să nu intre în băutură; ventilația este necesară pentru că în timpul fermentației se eliberează mult acid carbonic și vapori de apă, care ar trebui îndepărtați; în cele din urmă, posibilitatea de încălzire a încăperii este o condiție necesară, deoarece fermentația are loc corect doar la o temperatură uniformă Deși, așa cum sa menționat mai sus, lichidele care conțin zahăr pot fermenta în intervalul de temperatură de la ° la ° C -, dar se știe din practică că fermentația cea mai profitabilă are loc la o temperatură de la ° la ° C Și așa: la temperatura de ° C plin, conținând % miere, fermentează în aproximativ - de zile, la o temperatură de ° - în - de zile, la ° - în - zile Dar produsele de fermentație obținute la temperaturi diferite nu sunt aceleași și anume: la o temperatură mai scăzută se produce puțin mai mult alcool, dar și mai multă glicerină; la o temperatură mai mare, mai puțin alcool, dar mai mulți compuși extractivi Astfel vedem ca cea mai confortabila temperatura este intre ° si °C, adica aproximativ °C, iar la aceasta temperatura se obtin cele mai nobile bauturi Butoaiele aflate în fermentație sunt așezate pe căptușeli sau suporturi, astfel încât fiecare butoi să poată fi inspectat convenabil de dedesubt pentru a vedea dacă are scurgeri, astfel încât, dacă este necesar, se poate înlocui un fel de vas pentru a colecta lichidul care curge Butoaiele ar trebui să fie atât de înalte încât la sfârșitul fermentației, dacă este necesar, să fie posibil să se scurgă lichidul prin robinet în cuva înlocuită Dacă fermentația nu este — — Dacă toate butoaiele destinate fermentației sunt plasate într-un singur nivel, atunci acestea pot fi instalate una peste alta, astfel încât un butoi din nivelul superior să fie plasat între două butoaie ale nivelului inferior Butoaiele trebuie instalate în așa fel încât fiecare dintre ele să aibă acces liber După instalarea butoaielor în berărie, bucșele sunt îndepărtate din pâlnii, iar când lichidul s-a răcit la ° C, apoi drojdia este turnată în el, inspectată pentru a vedea dacă butoaiele sunt prea pline și închideți pâlniile cu cârpe curate § D Conducerea fermentației După adăugarea drojdiei, fermentația începe rapid, astfel încât după de ore să apară spumă de drojdie pe suprafața lichidului, iar când pui urechea la pâlnie, se aude clar foșnetul cauzat de bulele de acid carbonic care se ridică la nivelul pâlniei suprafaţă După câteva zile, fermentația se intensifică atât de mult încât lichidul pare să fiarbă din cauza eliberării abundente de acid carbonic Această fermentație crescută nu numai că crește volumul lichidului, dar îi crește și temperatura Cu cât este mai mare capacitatea butoiului sau, de fapt, cu cât lichidul supus fermentației este mai mare, cu atât căldura acestuia crește, care uneori crește cu mai mult de ° C Din acest motiv, dacă este de dorit ca fermentarea să aibă loc la un temperatură constantă, aproximativă, apoi casa de fermentație trebuie încălzită în primele trei zile la ° C, apoi, când se instalează fermentația violentă, lichidul începe să fiarbă și să fiarbă, temperatura de fermentație ar trebui să fie scăzută la ° C, iar dacă termometrul scufundat în lichid arată o temperatură de peste ° C, atunci temperatura fermentatorului ar trebui să fie mai scăzută După ceva timp, fermentația violentă se termină, spuma nu mai apare la suprafața lichidului și în butoi se aude doar un foșnet slab; aceasta este perioada de sfârșit a fermentației, în care temperatura fermentatorului trebuie din nou ridicată la ° C, astfel încât lichidul să fie complet fermentat În timpul fermentației, este necesar să observați că lichidul nu curge prin pâlnie, în acest caz este necesar să îndepărtați puțin lichid cu un ficat, să curățați cu grijă pâlnia și să acoperiți cu o cârpă curată În general, trebuie să aveți grijă ca pâlnia să fie întotdeauna închisă cu o cârpă curată și uscată, dar așa — — astfel încât acidul carbonic să poată scăpa liber În același mod, din când în când este necesar să inspectați butoaiele pentru a vedea dacă se scurg, deoarece se întâmplă adesea ca butoaiele, stând într-un fermentator uscat, să înceapă să curgă lichid în unele locuri Dacă butoiul curge doar puțin, atunci, după ce a găsit locul potrivit, este suficient să îl freci pe acesta din urmă cu grăsime pură de miel și curgerea se va opri, dar dacă butoiul curge atât de puternic încât frecarea grăsimii dintre nituri nu ajută , în acest caz rămâne doar să turnați lichidul într-un alt butoi Când, în ciuda temperaturii constante în fermentator, fermentația este atât de slabă încât, punând urechea la pâlnie, nu se aude decât un foșnet liniștit fragmentar, atunci fermentația poate fi considerată terminată La sfârșitul fermentației, pâlnia este acoperită cu o cârpă curată și strâns cu ciocanul cu un manșon; butoaiele sunt transferate într-o pivniță rece, unde sunt instalate și pe standuri înalte în același mod Apoi, manșonul este îndepărtat și pâlnia este închisă cu o cârpă ușoară sau cu o pungă umplută cu nisip; astfel se asigură accesul liber la aer, ceea ce contribuie la o mai bună maturare și la purificarea cât mai rapidă a băuturii În pivnița rece, lichidul inițial tulbure din butoaie începe să se limpezească, încetul cu încetul, drojdia și compușii proteici depunându-se la fund Această curățare continuă destul de mult timp, în funcție de compoziția sațietății; în general, băuturile lichide, care conțin puțin zahăr, sunt curățate mai repede, băuturile groase sunt mai lente Când lichidul turnat în sticlă se dovedește a fi curat, transparent, care va urma într-o lună și uneori la câteva luni după terminarea fermentației, atunci se scurge cu grijă din butoiul de fermentare, printr-un robinet sau cu ajutorul unui tub de guta-piper (sifon), într-un alt butoi, cel mai atent curățat, unde se lasă pentru coacerea finală Reziduul tulbure din butoiul de fermentație este scurs separat și filtrat prin hârtie de filtru, iar dacă lichidul se dovedește a fi complet curat, atunci este scurs împreună cu primul Lichidul tulbure se filtrează astfel: o față de masă curată sau hopst spălat [nu nou] se pune pe o oală sau butoi mare fără fund și se leagă cu un șnur, astfel încât la turnarea lichidului să nu cadă Pe această pânză se așează foi de hârtie de filtru astfel încât să se suprapună puțin între ele, apoi hârtia se umezește ușor cu apă, sau chiar mai bine cu același lichid curat, după care se toarnă cu atenție lichidul tulbure, observând că marginile de hârtia nu se ridică, ca într-un astfel de caz, un lichid tulbure poate intra în butoi Pentru a filtra o cantitate mare de lichid, se folosesc filtre speciale — — dispozitive concepute pentru presiune puternică, cu scopul de a se infiltra cât mai curând posibil Unele sunt folosite pentru filtrarea cărbunelui din lemn de esență tare măcinat fin, sau a nisipului pur de râu, sau a flanelului gros, a pânzei sau a plușului Lichidul fermentat poate fi filtrat în același mod ca mierea de clasa a doua (barwica), așa cum s-a menționat mai sus, adică se toarnă lichidul într-o pungă de in până când porii sunt înfundați cu drojdie și un lichid limpede începe să se scurgă Metoda de fermentare propusă aici este cea mai simplă și cea mai potrivită pentru scopurile producției de hidromel; în acest fel băuturile fermentate vor fi puternice, iar atunci când, turnate în alte butoaie, au fost învechite timp de un an sau doi, pot fi consumate sau vândute în siguranță, fără teama unei fermentații secundare Excepție este berea și vinul spumant, care trebuie să fie fermentate într-un mod diferit, așa cum am menționat deja mai devreme § Întreruperea fermentației Uneori este necesar să se grăbească purificarea băuturii sau să se oprească fermentația În astfel de cazuri, se folosesc următoarele metode Fermentația poate fi întreruptă numai atunci când băutura este destinată consumului imediat, altfel nu va duce la nimic, deoarece fermentația neterminată în lichid se va relua mai devreme sau mai târziu; numai atunci acest lucru nu se va întâmpla dacă sigilăm etanș băutura, după ce în prealabil am ucis drojdia din ea prin încălzirea lichidului la - ° C Această metodă este într-adevăr folosită la întărirea în dimensiuni mari și se numește pasteurizare Fermentația poate fi întreruptă prin transferul lichidului într-o cameră rece, iar când fermentația se oprește aici, lichidul este filtrat în modul de mai sus Băutura purificată în acest fel trebuie să rămână într-o cameră rece și nu poate fi păstrată mult timp Unii întrerup fermentația prin fumigarea unui butoi gri cu lichid de fermentare, așa cum se face la curățarea butoaielor; cu ce sau fumigă gol butoaie și înainte ca vaporii să aibă timp să scape din ele, umpleți-le cu lichid sau ardeți sulful într-un butoi deasupra suprafeței unui lichid care a suferit deja fermentație Cu siguranță nu recomandăm această metodă, deoarece vaporii de sulf sunt foarte dăunători sănătății, iar băuturile purificate în acest fel provoacă cel puțin o durere de cap Mai potrivită ar fi o pauză în fermentație cu ajutorul alcoolului (alcool), iar acesta din urmă ar trebui să fie de cea mai bună calitate, adică să nu aibă gust sau miros străin Pentru a face acest lucru, turnați atât de mult alcool în lichid încât, împreună cu cantitatea care s-a format în urma fermentației, ar fi de la la % În acest scop, este necesar să se investigheze mai întâi cât de mult alcool este conținut în lichid pentru a afla cât mai trebuie adăugat Întrucât o astfel de investigație necesită o anumită îndemânare și cunoștințe științifice, este mai ușor să obțineți aceleași rezultate într-un mod mai ușor; și anume; se iau trei sticle, măsuri (de exemplu, pahare mici) dintr-un lichid fermentabil și o măsură de alcool pur se toarnă într-una dintre ele, se toarnă de măsuri de lichid și o măsură de alcool în a doua sticlă, de măsuri de lichid și o măsură de alcool sunt turnate în a treia; aceste sticle se închid ușor cu o cârpă sau vată și se pun într-un loc cald, la o temperatură care să nu depășească - ° C În următoarea zi sau nu departe de a treia zi, puteți determina cât de mult alcool trebuie adăugat aproximativ să întrerupem fermentația, așa cum ne va indica acea sticlă, în care fermentația a încetat, iar lichidul a început să se purifice Dacă, de exemplu, observăm că fermentația s-a oprit doar într-o sticlă care conține măsuri de lichid și continuă în rest, aceasta va însemna că este necesar să se toarne în lichid pentru fiecare măsuri - nair, litri, un litru de alcool pentru a întrerupe fermentația; dacă fermentația se oprește în sticle care conțin și de măsuri de lichid, iar în a treia lichidul continuă să fermenteze, atunci trebuie adăugată o măsură de alcool la fiecare de măsuri; dacă fermentația se oprește în toate sticlele, atunci este suficient să turnați litru de alcool în butoi pentru fiecare de litri de lichid pentru a opri fermentația Proporția cantității necesare de alcool poate fi determinată și mai precis dacă facem același experiment cu sticle care conțin , și de măsuri Întreruperea fermentației în acest fel este cel mai puțin dăunătoare băuturii, desigur, dacă alcoolul a fost necondiționat pur, cu toate acestea, băutura obținută în acest fel nu este complet naturală și este într-un fel contrafăcută - Mai des, însă, se întâmplă ca aceștia să dorească să purifice cât mai curând un lichid complet fermentat corect, pentru a nu aștepta mult timp pentru sfârșitul unei purificări naturale lente, care uneori este chiar necesară atunci când băutura din anumite motive rămâne mult timp noroioasă și când vă puteți teme că se va strica În acest caz, este mai ușor să filtrați lichidul prin hârtie de filtru sau flanel în modul de mai sus, deoarece băutura, din contactul cu aerul în timpul filtrării, este mai ușor și mai rapid de curățat și chiar îmbunătățită dacă nu s-a stricat în timpul fermentației Dacă chiar și după aceasta băutura a fost tulbure, atunci acesta este un semn fără îndoială că a suferit deja alterarea; dar dacă examinarea arată că are totuși un gust adecvat, nu acru, atunci se poate salva prin adăugarea a - litri de alcool la fiecare de litri de lichid După care băutura va fi corectată, curățată și va da un sediment Dacă nici măcar această cantitate de alcool nu a ajutat, înseamnă că băutura s-a deteriorat atât de mult că nu merită fixat și rămâne doar să-l lași în pace până se formează oțet din el Lipiciul de pește (Hasen-blase), gelatina, proteinele și chiar lipiciul de lemn sunt folosite pentru a purifica băuturile, deși aceste produse sunt inofensive, cu siguranță sunt mai puțin adecvate și mai supărătoare decât filtrarea de mai sus Doar în cazul în care aceste remedii pot fi recomandate, când băutura are un fel de gust neplăcut, pe care simpla strecurare nu-l poate distruge, curățând cu ajutorul lipiciului de pește, gelatină și proteine, deși băutura poate fi corectată parțial Lipiciul de tamplarie, ca substanta foarte impura, in nici un caz nu este recomandat a fi folosit la curatarea bauturilor La curățarea băuturii cu lipici de pește, acesta din urmă este luat de cea mai bună calitate Cel mai bun se obține de la sturionul (Acerep-ser Huso), care trăiește la gurile râurilor din Marea Neagră și Caspică, livrând caviar și vezică de cea mai bună calitate, din care se produce lipici și care, umplut cu aer, servește ca regulator în timpul înotului Pe lângă sturion, lipiciul este preparat și din alți pești, dar acesta este cel mai bun și este cunoscut în comerț sub denumirea de lipici rusesc de pește O vezică bună de pește este albicioasă cu o tentă lăptoasă, transparentă, aproape complet solubilă în apă fierbinte și are un miros și un gust plăcut și curat Pentru de litri de lichid este nevoie de - grame de bule pentru a-l curăța, dacă se dizolvă în apă fierbinte; dacă, totuși, se dizolvă în BbJ cu apă rece, atunci sunt suficiente - grame, — — și tact, deoarece este scump, cel din urmă mod este mai profitabil În acest scop, ei iau cantitatea necesară de bule, o zdrobesc mai întâi într-un mojar pentru a o înmuia, apoi o taie în bucăți mici cu foarfecele și le umple cu apă rece curată, care, după o oră, se scurge Vezica astfel spalata se toarna, cel mai bine, cu vin alb, care se adauga treptat pana se dizolva intreaga vezica si formeaza o masa gelatinoasa Deoarece vor exista întotdeauna unele fibre nedizolvate, această masă este presată printr-o cârpă curată, separând-o astfel de particulele insolubile După aceasta, se adaugă câțiva litri de băutură destinată purificării și toate acestea se amestecă bine și se agită într-un vas, apoi se toarnă în lichidul de purificat Puteți amesteca ambele lichide rulând butoiul sau amestecând cu un agitator, apoi lăsați băutura în pace pentru curățare, sau soluția de lipici de pește este turnată cu grijă în butoi, unde, așezându-se pe un dio, duce cu ea toate impuritățile Timpul în care băutura este purificată variază: uneori sunt suficiente câteva zile pentru aceasta, iar uneori sunt necesare câteva săptămâni Băuturile care conțin acid tanic și o cantitate mare de alcool, dar nu prea dulci, adică care conțin puțin zahăr, sunt curățate mai repede, în timp ce băuturile care nu au aceste proprietăți și sunt predominant bogate în zahăr sunt curățate foarte lent și uneori deloc nu sunt purificate la perfectiune Deoarece, atunci când se așează pe fund, particulele din masa gelatinoasă se agață de pereții butoiului, drept urmare, la scurgerea băuturii, aceste particule pot face băutura tulbure, atunci în timpul curățării este necesar să loviți pereții a butoiului cu un ciocan din când în când, astfel încât întreaga masă să se așeze pe fund: după care băutura este turnată într-un alt butoi, iar acest lucru se face cu mare atenție, deoarece sedimentul rezultat este foarte ușor și, când butoiul este agitat, poate face băutura tulbure din nou În același mod, băuturile sunt purificate cu gelatină, care în compoziția sa chimică este complet similară cu prima, dar de zece ori mai ieftină Gelatina trebuie luată și de cea mai bună calitate, incoloră și complet transparentă, care se vinde sub formă de plăci subțiri Gelatina colorată nu trebuie utilizată Pentru] <><> litri de lichid pentru a fi purificați, aveți nevoie de H- grame de gelatină Această cantitate se dizolvă în */ litri de apă fierbinte, apoi se adaugă încet /- litri de vin alb, agitând bine, astfel încât să se formeze un lichid gros, nu gelatinos; dacă în același timp gelatina nu s-a dizolvat complet, atunci o puteți folosi împreună — — încălzește puțin cu vin Acest lichid gros este lăsat într-o cameră rece până a doua zi și numai atunci este amestecat cu grijă cu câțiva litri de lichid destinat curățării într-un vas, apoi turnat într-un butoi cu o băutură, după care se procedează în la fel ca și cu lipiciul de pește Gelatina dizolvată nu trebuie să aibă nici gust de lipici, ceea ce indică o puritate insuficientă, nici un gust de săpun; acesta din urmă servește ca semn că gelatina, în timpul preparării, s-a deteriorat oarecum Unii, imediat după dizolvarea gelatinei în apă caldă, o toarnă într-o băutură; această metodă este mai proastă, deoarece gelatina turnată într-o băutură în stare caldă se coagulează în particule foarte mici care se depun foarte încet pe fund, în timp ce gelatina amestecată cu o băutură în stare rece se coagulează în particule mai mari care se depun ușor la fund Cel mai simplu mod de a curăța băuturile cu proteine Pentru de litri de lichid sunt necesare - albusuri care trebuie sa fie proaspete Aceste albușuri, separate de gălbenușuri, se amestecă în spumă, la care se adaugă câțiva litri de băutură; după amestecare minuțioasă, toate acestea se toarnă într-un butoi cu lichidul de curățat, unde din nou totul se amestecă bine împreună fie prin legănarea rapidă a butoiului, fie cu un agitator, după care lichidul se lasă singur până se purifică complet care la scurgerea băuturii există un risc mai mic de a ridica turbiditatea de la fund Din aceasta rezultă că albușul de ou este din toate punctele de vedere cel mai potrivit material pentru purificarea băuturilor Pe lângă metodele de mai sus, producătorii de vin folosesc diverse alte mijloace pentru a le purifica, printre altele, chiar și sânge, lapte, pastă de hârtie etc , dar din moment ce toate aceste mijloace sunt mai rele decât prima, nu vom vorbi despre ele § ȘI Maturarea băuturilor Fiecare băutură imediat după fermentare are gustul și mirosul de drojdie, prin urmare, la sfârșitul fermentației, când lichidul este limpede, acesta trebuie scurs într-un alt vas și astfel, separat de reziduurile de drojdie, adus la — — gust pur și aromă care merită Scurgerea din sedimentul de drojdie este, de asemenea, necesară deoarece drojdia, la sfârșitul fermentației, începe să-și piardă din vitalitate, în urma căreia băutura din prima capătă miros de hidrogen sulfurat, ouă putrezite, iar în a -a absoarbe o parte din compușii proteici din drojdie, care este dăunător, afectează îmbunătățirea și maturarea acesteia Deși în acele cazuri în care fermentația nu s-a încheiat, fie din cauza unei temperaturi necorespunzătoare, fie întreruptă de o scădere a temperaturii, fie din cauza unei cantități mai mari de alcool care s-a dezvoltat, scurgerea nu va fi de mare folos, deoarece fermentația într-o astfel de băutură va fi reluată când temperatura crește, nu este mai mică și chiar și în astfel de cazuri, băuturile trebuie scurse din sedimentul de drojdie și acest lucru trebuie repetat de câte ori se reia fermentația De regulă, în băuturile bogate în zahăr care nu au finalizat imediat o fermentație perfectă, aceasta din urmă este reînnoită în fiecare primăvară, până când în băutură se formează atât de mult alcool încât drojdia nu se poate dezvolta în ea, care se poate repeta chiar și pentru câțiva ani Dar când, prin intermediul unei creșteri corespunzătoare a temperaturii, avem grijă ca în lichid să se formeze cât mai mult alcool posibil în timpul primei fermentații, atunci astfel de băuturi fie nu vor mai fermenta deloc, fie doar într-un grad foarte slab După terminarea completă a fermentației, deși băutura este gata, nu are încă gustul și aroma pe care ar trebui să le aibă și pe care le dobândește numai după o învechire mai mult sau mai puțin prelungită sau, după cum se spune, băutura nu a devenit încă nobil și copt Maturarea băuturii este influențată în primul rând de oxigenul din aer și, prin urmare, cu cât băutura intră mai mult în contact cu aerul, cu atât va ajunge mai repede la perfecțiune În condiții obișnuite, cantitatea de aer care pătrunde în lichid prin porii butoiului este suficientă, dar dacă băuturile conțin mult zahăr, atunci pâlnia nu trebuie închisă etanș; în astfel de cazuri, se închide cu o pungă umplută cu nisip, prin care aerul are acces liber la lichid, sau doar cu o cârpă De asemenea, este posibilă accelerarea maturării băuturii prin turnare frecventă, deoarece aceasta aduce lichidul în contact direct, abundent cu aerul Efectul oxigenului asupra băuturilor este că proteinele și substanțele extractive sunt prezente în el sub formă dizolvată — în — corpurile se învârtesc și se așează la fund, în urma căruia nu numai gustul devine mai pur și mai plăcut, ci și uleiurile esențiale conținute în băutură sunt mai clar dezvăluite, motiv pentru care aroma este sporită, totuși oxigenul singur acţionează direct asupra formării compuşilor aromatici Dar chiar și fără influența oxigenului, cu acțiunea reciprocă a alcoolului, zahărului, o cantitate mică de glicerină, acizi: succinic, tartric și acetic, compuși aromatici și apă, are loc un proces chimic binecunoscut care afectează îmbunătățirea băuturii , care se regaseste intr-un gust si aroma mai placuta În aceasta ne putem convinge cu ușurință prin simpla experiență, amestecarea de exemplu alcool, zahăr, apă și puțin acid tartric și astupând bine acest amestec într-o sticlă În timp ce acest lichid imediat după amestecare nu are un gust plăcut, iar fiecare componentă poate fi distinsă separat după gust, același lichid, după un timp mai îndelungat, se va schimba complet și părțile sale constitutive se vor contopi într-o unitate atât de armonioasă încât, potrivit gust nu se va mai putea distinge separat La fel se întâmplă și cu băuturile fermentate, doar într-un grad mai intens Deoarece toate procesele chimice au loc mai ușor și mai rapid la o temperatură mai ridicată, maturarea băuturilor poate fi asistată de o creștere corespunzătoare a căldurii La aceste tipuri, băuturile care conțin mult zahăr nu trebuie păstrate în pivnițe reci, dar până când dobândesc gustul potrivit, trebuie păstrate într-o cameră caldă, la o temperatură de până la ° C Adevărat, la astfel de o temperatură , într-un vas slab etanș, prin evaporare, se va dovedi o scădere destul de semnificativă a băuturii, dar aceasta din urmă va deveni mai nobilă și se va coace mai devreme decât într-o cameră rece Acest sistem este urmat in Spania, Grecia si Italia la fabricarea vinurilor tari, asezand butoaiele de vin in aer liber sub baldachin, protejandu-se doar de razele arzitoare ale soarelui Același lucru ar trebui să fie aplicat și cu noi miere groasă, puternică, păstrându-le vara în încăperi cu acces liber la aer cald, iar iarna în beciuri calde, chiar încălzite Nu există niciun motiv să ne temem că astfel de băuturi se pot strica, doar dacă ar conține o cantitate suficientă de zahăr, adică mai mult de • , ” C; dar pentru ca după aceasta lichidul să aibă un contact cât mai mic cu aerul, trece și mai departe de-a lungul tubului prin frigider, unde este răcit în mod corespunzător Această operațiune și-a luat numele de la Pasteur, care a subliniat-o primul ca agent de protectie impotriva alterarii, un avantaj pentru vinurile usoare Congelarea este unul dintre cele mai bune remedii pentru băuturi, dar are doar inconvenientul că se pierde o mare cantitate de produs; de ce această metodă poate fi recomandată doar pentru prepararea băuturilor pentru uz propriu, dar nu pentru vânzare Congelarea se bazează pe faptul că alcoolul nu îngheață deloc și, fiind în stare lichidă, împiedică înghețarea unei cantități cunoscute de lichid Prin urmare, dacă o băutură conține o cantitate relativ mică de alcool și un gust și un miros insuficient de caracteristic și dacă supunem o astfel de băutură la rece de la - "la ° C, atunci vom vedea că o parte din apă va îngheța și ies în evidență sub formă de ace sau fulgi de nea în formă de evantai, restul va rămâne în stare lichidă; acest ultim lichid poate fi scurs direct și obținem o băutură care conține o cantitate mai mare de alcool, o proporție mai mare de acid, zahăr și substanțe aromatice; într-un cuvânt, o băutură concertată și mai tare Reziduul congelat nu este apă pură, dar conține și o anumită cantitate de alcool, acid, zahăr și corpi aromatici, dar într-o proporție mult mai mică decât băutura originală, în plus, în el rămân corpuri proteice, care, atunci când sunt înghețate, se coagulează Din acest motiv, congelarea, deși dă rezultate bune, nu este aplicabilă în cantități mari, deoarece este asociată cu pierderea produsului Cu cât băutura conține mai mult alcool, cu atât temperatura trebuie să fie mai mică pentru ca lichidul să înghețe corect, deoarece alcoolul previne înghețarea Electrificarea băuturilor a fost recomandată în ultima vreme ca mijloc de a grăbi maturizarea acestora Experimentele au arătat că un curent electric puternic care trece prin băuturile care conțin alcool le conferă acea aromă caracteristică pe care o au vinurile dulci din țările din sud; aceasta este caracteristica — — miros, așa-numita „pâine”, care este dobândită de vinurile din țările sudice datorită faptului că sunt învechite mai mult timp în butoaie incomplete la soare și, prin urmare, sunt în contact direct și abundent cu aerul un gust si miros este placut doar la vinurile tari actiune mai prelungita a curentului electric este daunatoare bauturilor, deoarece le distruge aroma caracteristica si le face lipsite de gust Efectul curentului electric este de a transforma oxigenul in ozon, care actioneaza mai energetic decât primul roşii cu siguranţă îşi pierd demnitatea Băutura de băuturi este, de asemenea, la fel cu o blândă a lor rapid mature, tocmai pentru că afluxul abundent de oxigen în aerul mirosului de vinuri vechi și este transparent, deci extractiv, se șterge sau, încâlcindu-se, se așează la fund Cu toate acestea, aerisirea sau amestecarea băuturilor cu aer poate fi aplicată numai la cele care conțin o cantitate semnificativă de alcool, în timp ce băuturile slabe se pot deteriora cu ușurință din aceasta Aerisirea se realizează fie prin turnarea băuturii dintr-un butoi în altul, fie lăsând un butoi incomplet deschis în aer mai mult timp, fie, în final, prin distilarea aerului prin lichid cu ajutorul unor dispozitive special concepute în acest scop , constând dintr-un sistem de tuburi dotate cu orificii mici, care se introduc în lichid; aerul este distilat prin aceste tuburi cu ajutorul unei pompe care, pătrunzând prin orificii în lichid, trece prin el sub formă de mici bule Aceleași rezultate pot fi obținute prin rularea și pomparea butoiului în direcții diferite, în timp ce se deschide pâlnia din când în când Amestecarea băuturilor necesită nu puțină experiență și constă în faptul că mai multe băuturi diferite sunt amestecate într-o anumită proporție pentru a obține o băutură cu proprietățile dorite Chiar și cu cea mai atentă pregătire a băuturilor, se întâmplă ca gustul și mirosul lor să nu fie aceleași, în afară de unele omisiuni sau neajunsuri; dacă există consumatori obișnuiți care solicită deja cunoscute, anumite tipuri de băuturi, în acest caz rămâne doar să ridicați și să amestecați diferite băuturi astfel încât — — pentru a obține o băutură de calitatea dorită Această metodă poate fi folosită doar de un specialist cu experiență, un începător preferând să strice lucrurile decât să repare lucrurile Exfolierea cu sulf, atunci când este aplicată corect, este, de asemenea, un ajutor foarte important în conservarea băuturilor cu conținut scăzut de alcool, sau în corectarea celor care încep să se strice Acest lucru se face fie în așa fel încât acidul sulfuric, care se dezvoltă în timpul arderii sulfului, să fie direct injectat în lichid cu ajutorul unui proiectil corespunzător, fie sulful să fie ars într-un butoi gol, în care, după aceea, un se toarnă băutura, absorbind acidul sulfuros din butoi; de asemenea, este posibilă arderea sulfului în butoaie incomplete deasupra suprafeței lichidului Acidul sulfuric este dăunător sănătății, deci- Prin urmare, băuturile nu trebuie consumate imediat după operația indicată, ci trebuie așteptat până când acidul sulfuric, prin oxidare cu oxigenul atmosferic, trece în acid sulfuric *) Utilizarea unei astfel de băuturi neasezonate produce o durere de cap și uneori simptome morbide mai grave; dar dacă acidul sulfuric a fost deja transformat în acid sulfuric, atunci devine inofensiv pentru corpul uman, cu atât mai mult încât în această stare se combină chimic fie cu potasa, fie cu varul găsit în băutură ' Dar înmuierea excesivă și repetată a băuturilor cu acid sulfuric poate face băutura nesănătoasă, de ce această metodă nu trebuie abuzată, iar sulful nu trebuie ars mai mult decât calculând grame pe baril de de litri (aproximativ / bobină la , găleți) de lichid) Acidul sulfuric acționează în băuturi în direcții: a) ucide sau întârzie dezvoltarea tuturor ființelor organice, precum drojdia și bacteriile; b) elimină excesul de oxigen din băuturi, în urma căruia le readuce o culoare schimbată, de exemplu băuturile întunecate dureros devin mai deschise, iar cele roșii modificate capătă culoarea lor caracteristică; c) distruge mirosul neplăcut al băuturii, de exemplu, ouă putrezite sau hidrogen sulfurat, ceea ce este în cazul în care băutura nu a fost scursă prea mult timp din sedimentul de drojdie Din compararea acțiunilor de mai sus ale sulfuroasei acizi, puteți vedea în ce cazuri poate fi utilă utilizarea sulfului; și anume: atunci când, dintr-un motiv oarecare, este de dorit să se oprească fermentația care nu s-a încheiat încă, *) Formula chimică a acidului sulfuros este H , iar cea a acidului sulfuric este amesteca în cantități arbitrare Vinurile se pot prepara din vara, precum si din fructe de toamna si iarna, cele mai bune se obtin din cele de toamna Tehnicile de a face vin din acele sau din alte guri sunt diferite Fructele de vară pentru fabricarea vinului se strâng astăzi, la vremea respectivă, de îndată ce boabele încep să se înnegrească, după ce le-au scos din copac, trebuie imediat frecate și stoarse de zeama Fructele de vară se coc foarte repede și astfel de fructe nu sunt potrivite pentru vin, deoarece fie dau un suc zaharat, foarte puțin acid, fie dau cu totul mai puțin suc Vinurile din fructe de vara, din cauza continutului scazut de acizi, nu sunt tari, de ce ar trebui consumate imediat dupa terminarea fermentatiei, iar in unele zone o astfel de grasime se bea chiar si in timpul fermentatiei sub forma unui lichid Opac laptos, Produsele de toamnă sunt culese într-o stare de maturitate deplină, cel mai bine este să transformați astfel de fructe în vinuri imediat după îndepărtarea din pom, dar dacă dintr-un motiv oarecare transformarea lor în vin trebuie amânată, fo - trebuie ținute într-o cameră răcoroasă, răspândite pe scară largă pe paie curate, dar nu în grămadă, deoarece în acest din urmă caz vor pierde mult din demnitatea lor Fructele de iarnă sunt rareori folosite pentru a face vin, deoarece pot fi vândute cu ușurință și profit în stare proaspătă Dacă ar trebui să faceți vin din astfel de fructe, atunci trebuie să le lăsați pe copac cât mai mult posibil și apoi, scoțându-le din copac la sfârșitul toamnei, așezați-le pe paie curate, nu putrezite, în grămezi, în forma unui con sau acoperiș într-o cameră moderat uscată și moderată căldură, adică aproximativ - ° C până când își dobândesc aroma caracteristică și ajung la maturitate deplină; și numai atunci pot fi folosite pentru a face vin Fructele de vară sunt cele care se coc în august; toamna - cele care se coc in septembrie si pana la jumatatea lunii noiembrie; iar cele de iarnă le includ pe cele care, deși se coc chiar în a doua jumătate a lunii septembrie și în noiembrie, nu ar trebui să mintă mai mult sau mai puțin pentru a dobândi gustul și aroma potrivită Vinul din fructe verzi nu va avea niciodată acea frumoasă culoare aurie, care este demnitatea caracteristică vinurilor din fructe, motiv pentru care este necesar să adăugați fructe cu o culoare puternică fructelor de iarnă Pentru a face vin, trebuie să luați numai fructe perfect sănătoase; locurile putrezite trebuie tăiate; fructele se spala numai daca sunt acoperite cu murdarie sau praf Fructele congelate sunt complet nepotrivite pentru vin Perele pot fi folosite atât proaspete, cât și învechite, în special cele mai proaste soiuri, iar perele sălbatice sunt cel mai bine lăsate să se întindă o vreme Pentru de litri de vin este nevoie de obicei de la la *) kilograme de mere, sau de la la de kilograme de pere, în funcție de faptul că fructele sunt mai mult sau mai puțin suculente Sucul de mere conține întotdeauna puțin mai mult acid malic și citric, iar sucul de pere mai mult zahăr și acid tanic În medie, de grame de mere sau pere conțin: până la de grame de zahăr, gr acid tanic, , gr acizi liberi, gr compuși proteici și -in grm alte corpuri Cele mai bune vinuri din fructe sunt produse în Franța, în provincia Normandia, unde această băutură este cunoscută sub numele de „cidr de Normandie” Acolo folosesc Pentru măsurile rusești, aproximativ următoarea proporție; pentru găleți de vin de la la lire de fructe Traducător — — Pentru fabricarea vinului se amestecă numai mere, dulci, acri și acrișoare în următoarea proporție: părți acrișoare, părți tartă și părți mere dulci Merele mature sunt zdrobite, iar apoi, după ore, primul suc este stors din ele cu ajutorul preselor, apoi se toarnă puțină apă în tescovină, dar doar într-o asemenea cantitate încât tescovină să devină umedă Aceste tescovițe umede se amestecă bine și se lasă timp de - ore într-un vas pentru a începe să fermenteze ușor, după care se pun într-o presă și se stoarce al doilea suc, numit „moyen cidre”, apoi se umezește din nou tescovină și lăsați timp de ore, apoi stoarceți al treilea suc, numit „petit-cidre Aceste trei soiuri de suc sunt amestecate și fermentate la o temperatură de ° C Cu această clătire dublă a tescovinului, trebuie să fii foarte atent să nu provoace fermentarea oțetului și, prin urmare, toate felurile de mâncare trebuie să fie necondiționat curate și bine afumate cu sulf, și, de asemenea, închis ermetic și stați cu tescovină într-o cameră răcoroasă la o temperatură de aproximativ ° C, deoarece cu cât temperatura este mai mare, cu atât mai devreme poate începe fermentația acetică Fermentarea poate fi fie indusă de drojdie, fie așteptată până când începe de la sine, deoarece sucul conține destui germeni de drojdie din aer și fructele frecate de la suprafață Procesul de fermentație ulterioară este același cu cel descris de noi atunci când facem băuturi cu miere, doar că este necesar să rețineți că imediat după sfârșitul fermentației, băutura trebuie scursă din sedimentul de drojdie în curat, bine afumat cu sulf , butoaie Această metodă este cea mai bună și o putem recomanda atunci când facem vin numai din mere sau pere, precum și într-un amestec al ambelor Adăugarea mai multă apă, recomandată și practicată de unii, nu mai dă un vin pur fructat, deoarece băutura se va dovedi fie prea ușoară, ușor supusă alterării, fie, pentru a evita aceasta din urmă, este necesar să se adauge proporție adecvată de zahăr sau miere, dar în acest caz este mai bine să pregătiți deja o băutură în modurile pe care le oferim pentru a face băuturi cu fructe și miere Din mere și pere se pot prepara vinuri spumante excelente, în modul indicat în § p ; cel mai bine este în acest caz să luați un amestec de / pere și x/ mere Dintre celelalte fructe, doar o agrișă este potrivită pentru a face vin pur, fără adaos de zahăr sau miere, dar pentru aceasta este necesar să culegeți boabele complet coapte — — Metoda de măcinare a fructelor este indicată de noi la pagina , dar aici rămâne doar de menționat că în ultima vreme s-au început să pregătească zdrobituri foarte bune cu role de piatră dispuse în așa fel încât dacă între ele cade vreun obiect dur, pt exemplu pietriș, fier, apoi se depărtează și astfel sunt protejați de deteriorare Aceste role sunt comprimate prin intermediul unor arcuri elastice puternice Desenul așezat lângă el înfățișează un astfel de concasor cu cuțite situate în partea de sus deasupra rolelor, care, rotindu-se când mânerul este rotit, taie fructele în bucăți înainte ca acestea să cadă între role Dacă în același timp boabele sunt zdrobite, atunci acest lucru nu interferează deloc, dimpotrivă, dă vinului un gust mai bun Pentru stoarcerea din suc de fructe zdrobite se folosesc diferite prese; cu cât acțiunea presei este mai puternică, cu atât sucul va fi stors mai perfect Cea mai bună presă de fructe existentă în prezent este considerată a fi produsă de fabrica Mayfarth & C° din Frankfurt pe Main și Viena (Wien Taborstrasse nr (>) sub numele „Hercules”, unde de asemenea vândut și presat Această presă este foarte bine realizată, puternică și are avantajul de a fi foarte ușor de demontat și de curățat Părțile sale de fier acoperit cu email dur, din ce stors? : nu se înnegrește În caz de deteriorare a acestui smalț, fabrica oferă o compoziție cunoscută, care acoperă zonele deteriorate cu o perie Desenul atașat ilustrează o astfel de presă care este fabricată în diferite dimensiuni Presa Duchscher este si ea foarte buna, avand avantajul ca sucul stors are iesire libera nu doar in lateral, prin fisurile gardului, ci si in jos, unde este amenajat un spatiu gol Aceste prese sunt produse de Gebr Duchscher & Spoo" din Beker (WecKer) în Principatul Luxen- — — burgsky Presele și presele excelente sunt fabricate de fabrica Eckert and Son din Ulm În zonele bogate în fructe, ar fi foarte convenabil ca astfel de teascuri și teascuri să fie achiziționate de volosts, care le-ar oferi pe cont propriu pentru uzul proprietarilor individuali pentru o anumită taxă 